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Abstract  
Background: Medicinal herbs have been widely used due to antimicrobial, antioxidant properties 
and less harmful than of chemical composition.  The carcinogenic effects of chemical compounds 
has increased the use of medicinal plants. Also proven carcinogenic chemical composition, the 
importance of the use of medicinal plants has increased. 
Objective: This study was performed on the application of the Lamiaceae family plants in the food 
industry.  
Methods: In this study, a review of 428 studies about functional properties essential oil of 
Lamiaceae family plants in the food industry from 2006 to 2016 (a decade), were studied. The 
information was collected with referred to databases Pub Med, Science Direct, Elsevier, SID, 
MagIran, Civilica, the World Health Organization, Food and Agriculture Organization of the United 
Nations based on keywords essential oil, Lamiaceae species, antioxidant activity and antimicrobial 
effect. 
Findings: In the past, Lamiaciae family herbs just used as flavoring agents in some dairy products 
(yogurt drink and yogurt). With the passage of time and advancement of science, the importance of 
protecting this species was appeared as far as antimicrobial and antioxidant prevailed on the taste 
and smell of this species. 
Conclusion: According to the previous studies, Lamiaceae family essential oil can be applied as an 
antimicrobial and antioxidant agent in food or packing material. It seems Lamiaceae family 
essential oil and extracts can reduce and prevent the growth of pathogenic microbes in food, but 
further studies are recommended. 
 
Keywords: Essential Oil, Labiatae Species, Antioxidant Activity, Antimicrobial Effect 
Citation: Kazeminia M, Mahmoudi R, Ghajarbeygi P. A review on using essential oil of Labiatae 





 / ﻣﻘﺎﻟﻪ ﻣﺮوري                              6931(، ﻓﺮوردﯾﻦ و اردﯾﺒﻬﺸﺖ09)ﭘﯽ در ﭘﯽ 1، ﺳﺎل ﺑﯿﺴﺖ و ﯾﮑﻢ، ﺷﻤﺎره ﻣﺠﻠﻪ ﻋﻠﻤﯽ داﻧﺸﮕﺎه ﻋﻠﻮم ﭘﺰﺷﮑﯽ ﻗﺰوﯾﻦ                            26   
 
 ﯾﯽﻏﺬاﻣﻮاد ﻧﻌﻨﺎع در   ﻣﺎﯾﻪ ﮔﯿﺎﻫﺎن ﺗﯿﺮهﺮﻣﺮوري ﺑﺮ ﺧﻮاص ﮐﺎرﺑﺮدي ﻋﻄ
 
 3، دﮐﺘﺮ ﭘﯿﻤﺎن ﻗﺠﺮﺑﯿﮕﯽ2دﮐﺘﺮ رزاق ﻣﺤﻤﻮدي، 1ﻧﯿﺎﻣﺴﻌﻮد ﮐﺎﻇﻤﯽ
 
 اﻧﺸﮑﺪه ﺑﻬﺪاﺷﺖ داﻧﺸﮕﺎه ﻋﻠﻮم ﭘﺰﺷﮑﯽ ﻗﺰوﯾﻦ، ﻗﺰوﯾﻦ، اﯾﺮاند 1
 ﺷﻨﺎﺳﯽ ﭘﺰﺷﮑﯽ داﻧﺸﮕﺎه ﻋﻠﻮم ﭘﺰﺷﮑﯽ ﻗﺰوﯾﻦ، ﻗﺰوﯾﻦ، اﯾﺮانﺮﮐﺰ ﺗﺤﻘﯿﻘﺎت ﻣﯿﮑﺮوبﻣ 2
 ﺰ ﺗﺤﻘﯿﻘﺎت اﯾﻤﻨﯽ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺑﻬﺪاﺷﺘﯽ داﻧﺸﮕﺎه ﻋﻠﻮم ﭘﺰﺷﮑﯽ ﻗﺰوﯾﻦ، ﻗﺰوﯾﻦ، اﯾﺮانﺮﮐﻣ 3
 
 820 -18596333ﺷﻨﺎﺳﯽ ﭘﺰﺷﮑﯽ، ﺗﻠﻔﻦ ، ﻣﺮﮐﺰ ﺗﺤﻘﯿﻘﺎت ﻣﯿﮑﺮوبﻗﺰوﯾﻦ ﻗﺰوﯾﻦ، داﻧﺸﮕﺎه ﻋﻠﻮم ﭘﺰﺷﮑﯽ آدرس ﻧﻮﯾﺴﻨﺪه ﻣﺴﺆول:
 59/9/51ﺗﺎرﯾﺦ ﭘﺬﯾﺮش: ؛  59/1/22ﺖ: ﺗﺎرﯾﺦ درﯾﺎﻓ
 
 ﭼﮑﯿﺪه
 ﯿـﺪا ﭘي اﮔﺴـﺘﺮده  اﺳـﺘﻔﺎده ﻫـﺎي ﺷـﯿﻤﯿﺎﯾﯽ ﯿـﺐ ﺗﺮﮐﻧﺴﺒﺖ ﺑـﻪ  ﺗﺮ ﮐﻢاﮐﺴﯿﺪاﻧﯽ و داﺷﺘﻦ ﺿﺮر  ﺿﺪﻟﯿﻞ ﺧﺎﺻﯿﺖ ﺿﺪﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ، د ﮔﯿﺎﻫﺎن داروﯾﯽ ﺑﻪ زﻣﯿﻨﻪ:
 ﻫﺎي ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ، ﺑﺮ اﻫﻤﯿﺖ اﺳﺘﻔﺎده از ﮔﯿﺎﻫﺎن داروﯾﯽ اﻓﺰوده اﺳﺖ. ﯿﺐﺗﺮﮐاز ﺑﻮدن ﺑﻌﻀﯽ  زا ﺳﺮﻃﺎناﻧﺪ. ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ اﺛﺒﺎت  ﮐﺮده
 ﻏﺬاﯾﯽ اﻧﺠﺎم ﺷﺪ.ﻌﻨﺎﻋﯿﺎن در ﺻﻨﺎﯾﻊ ﻧ  ﯿﺮهﺗﮐﺎرﺑﺮد ﮔﯿﺎﻫﺎن ﺧﺼﻮص در ﺑﺮرﺳﯽ ﺣﺎﺿﺮ  ﻫﺪف:
 ﺳـﺎل  از ﻏـﺬاﯾﯽ ﺻـﻨﺎﯾﻊ  در ﻧﻌﻨﺎﻋﯿـﺎن  ﺗﯿﺮه ﮔﯿﺎﻫﺎن ﻋﻄﺮﻣﺎﯾﻪ ﮐﺎرﺑﺮدي ﺧﻮاصﺷﺪه درﺑﺎره  اﻧﺠﺎم ﭘﮋوﻫﺶ 824 ،ﻣﺮوري ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ اﯾﻦدر  ﻣﻮاد و روش:
 ،DIS، reiveslE، tceriD ecneicS، deM buP ﻫـﺎي اﻃﻼﻋـﺎﺗﯽ ﻣﺮاﺟﻌﻪ ﺑـﻪ ﭘﺎﯾﮕـﺎه  ﺑﺎ اﻃﻼﻋﺎت ﻦﯾ. اﺑﺮرﺳﯽ ﺷﺪﻧﺪ، )ﯾﮏ دﻫﻪ( 5931ﺗﺎ  5831
 eaecaimaL ،lio laitnesse ﻫـﺎي ﯿـﺪواژه ﮐﻠ ﺑﺮاﺳـﺎس  ﻣﺘﺤـﺪ  ﻣﻠـﻞ  ﮐﺸﺎورزيو ﺧﻮارﺑﺎر زﻣﺎنﺳﺎ ،ﺑﻬﺪاﺷﺖ ﺟﻬﺎﻧﯽ ﺳﺎزﻣﺎن ،aciliviC ،narIgaM
 .ﻧﺪﺷﺪ يآور ﻤﻊﺟﺿﺪﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ  اﺛﺮ اﮐﺴﯿﺪاﻧﯽ و ﺿﺪ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﻧﻌﻨﺎﻋﯿﺎن، ﺗﯿﺮه ﻋﻄﺮﻣﺎﯾﻪ، ،tceffe laiborcimitnA، ytivitca tnadixoitnA ،seiceps
 ﮔﺬﺷﺖ ﺑﺎﻧﺪ. ﺷﺪ ﯽﻣ اﺳﺘﻔﺎدهﻟﺒﻨﯿﺎﺗﯽ ﻣﺎﻧﻨﺪ دوغ و ﻣﺎﺳﺖ(  ﺧﺼﻮص ﺑﻪدر ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ ) دﻫﻨﺪه ﻃﻌﻢ ﻋﻨﻮان ﺑﻪﻓﻘﻂ  ﮔﺬﺷﺘﻪ درﮔﯿﺎﻫﺎن ﺗﯿﺮه ﻧﻌﻨﺎﻋﯿﺎن  ﻫﺎ: ﯾﺎﻓﺘﻪ
و ﺑـﻮي اﯾـﻦ ﮔﯿـﺎه ﻏﺎﻟـﺐ  اﮐﺴﯿﺪاﻧﯽ آن ﺑﺮ ﻃﻌﻢ ﺿﺪﯽ اﯾﻦ ﺗﯿﺮه آﺷﮑﺎر ﺷﺪ ﺗﺎ ﺟﺎﯾﯽ ﮐﻪ ﺧﺎﺻﯿﺖ ﺿﺪﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ و دارﻧﺪﮔﻧﮕﻪزﻣﺎن و ﭘﯿﺸﺮﻓﺖ ﻋﻠﻢ، اﻫﻤﯿﺖ 
 ﮔﺮدﯾﺪ.
ﻣﺴﺘﻘﯿﻢ در  ﻃﻮر ﺑﻪاﮐﺴﯿﺪاﻧﯽ  ﺿﺪﺿﺪﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ و   ﻣﺎده ﻋﻨﻮان ﺑﻪﺗﻮان از ﻋﻄﺮﻣﺎﯾﻪ ﺗﯿﺮه ﻧﻌﻨﺎﻋﯿﺎن  ﯽﻣي ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺘﻪ، ﻫﺎ ﭘﮋوﻫﺶﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ  ﮔﯿﺮي: ﯿﺠﻪﻧﺘ
رﺷـﺪ از ﺗﻮاﻧﻨـﺪ در ﮐـﺎﻫﺶ و ﺟﻠـﻮﮔﯿﺮي  ﯽﻣ ـرﺳﺪ ﻋﻄﺮﻣﺎﯾﻪ و ﻋﺼﺎره ﮔﯿﺎﻫﺎن ﺗﯿـﺮه ﻧﻌﻨﺎﻋﯿـﺎن  ﯽﻣي اﺳﺘﻔﺎده ﮐﺮد. ﺑﻪ ﻧﻈﺮ ﺑﻨﺪ ﺑﺴﺘﻪﻣﺎده ﻏﺬاﯾﯽ ﯾﺎ ﭘﻮﺷﺶ 
 .اﺳﺖ ﺎزﯿﻣﻮرد ﻧ يﺗﺮﺶﯿﺑﻫﺎي ﻪﻣﻄﺎﻟﻌ اﻣﺎﺬاﯾﯽ ﻧﻘﺶ داﺷﺘﻪ ﺑﺎﺷﻨﺪ، در ﻣﻮاد ﻏ زاﺑﯿﻤﺎريﻫﺎي  ﯿﮑﺮوبﻣ
 





و  ﻣﻮﻗﻌﯿﺖ ﺟﻐﺮاﻓﯿﺎﯾﯽ و ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻦ در ﻣﻨﻄﻘﻪ ﺧﺸـﮏ      
ي ﺑﺎﻻ در ﺟﻮاﻣﻊ ﮔﯿﺎﻫﯽ ا ﮔﻮﻧﻪﮐﻮﻫﺴﺘﺎﻧﯽ ﺳﺒﺐ اﯾﺠﺎد ﺗﻨﻮع 
ﺷﻨﺎﺳـﺎن ﺗﻨـﻮع ﮐـﻪ ﮔﯿـﺎه  يﻃـﻮر  ﺑﻪ ،زﻣﯿﻦ ﺷﺪه اﺳﺖﯾﺮان ا
ﮐﻪ ﯾﮑـﯽ از  اﻧﺪ داﻧﺴﺘﻪﮔﻮﻧﻪ  0008ﮔﯿﺎﻫﯽ اﯾﺮان را ﺑﯿﺶ از 
 (1)دﻫﺪ. ﯽﻣﺗﺮﯾﻦ ﺟﻮاﻣﻊ ﮔﯿﺎﻫﯽ دﻧﯿﺎ را ﺗﺸﮑﯿﻞ  ﯽﻏﻨ
ﻫـﺎي دور ﺗـﺎﮐﻨﻮن از ﮔﯿﺎﻫـﺎن ﺑـﺮاي درﻣـﺎن  از زﻣـﺎن     
ﺷﺪه اﺳـﺖ. در ﻃـﯽ ﺗـﺎرﯾﺦ ﺳـﺎﮐﻨﺎن  ﻫﺎ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﯽ ريﺑﯿﻤﺎ
ﺗـﺮﯾﻦ اﺳـﺘﻔﺎده از آﺳﯿﺎ، آﻣﺮﯾﮑـﺎي ﺟﻨـﻮﺑﯽ و آﻓﺮﯾﻘـﺎ ﺑـﯿﺶ 
ﻫﺎي ﺳﺎزﻣﺎن  ﺑﺮاﺳﺎس ﮔﺰارش( 2)اﻧﺪ. ﮔﯿﺎﻫﺎن داروﯾﯽ را داﺷﺘﻪ
درﺻﺪ از ﻣﺮدم ﺟﻬـﺎن ﺑـﻪ  08ﻫﻨﻮز ﺣﺪود  ،ﺟﻬﺎﻧﯽ ﺑﻬﺪاﺷﺖ
ﯾﻦ ﺳﺎزﻣﺎن ﺑـﺮ ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ا (3)ﻫﺎي ﺳﻨﺘﯽ اﻋﺘﻤﺎد دارﻧﺪ. درﻣﺎن
دارﻧﺪه ﻃﺒﯿﻌـﯽ در ﻣـﻮاد ﻏـﺬاﯾﯽ ﺗﺄﮐﯿـﺪ  ه از ﻣﻮاد ﻧﮕﻪاﺳﺘﻔﺎد
 (4)ﮐﻨﺪ. ﻣﯽ
 ﺖـﺣﻞ ﻣﻨﺎﺳﺒﯽ ﺟﻬ ﻫﺎي ﻃﺒﯿﻌﯽ، راه اﺳﺘﻔﺎده از اﻓﺰودﻧﯽ     
 36                                                                    ﺎ و ﻫﻤﮑﺎران               ﻣﺮوري ﺑﺮ ﺧﻮاص ﮐﺎرﺑﺮدي ﻋﻄﺮﻣﺎﯾﻪ ﮔﯿﺎﻫﺎن ﺗﯿﺮه ﻧﻌﻨﺎع در.../ ﻣﺴﻌﻮد ﮐﺎﻇﻤﯽ ﻧﯿ   
 
ت ﻣﺎﻧـﺪﮔﺎري زا و اﻓـﺰاﯾﺶ ﻣـﺪ  ﻫﺎي ﺑﯿﻤﺎري ﮐﻨﺘﺮل ﺑﺎﮐﺘﺮي
اﺳﺖ ﮐﻪ ﺑﺎﻋﺚ ﮐﺎﻫﺶ ﺧﻄﺮﻫﺎي ﺷﺪه   ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ ﻓﺮآوري
ﻧﺎﺷـ ــﯽ از رﺷـ ــﺪ  ﺑﻬﺪاﺷـ ــﺘﯽ و ﺿـ ــﺮرﻫﺎي اﻗﺘﺼـ ــﺎدي 
اﺛـﺮات  (5)ﺷـﻮد. ﻫـﺎ ﺑـﺎ ﻣﻨﺸـﺄ ﻏـﺬاﯾﯽ ﻣـﯽ ﺴـﻢﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿ
ﻫـﺎي ﻫـﺎي ﮔﯿـﺎﻫﯽ ﻋﻠﯿـﻪ ﺑـﺎﮐﺘﺮي ﺿﺪﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﻋﻄﺮﻣﺎﯾـﻪ 
و ﻫﺎ ﺗﺄﯾﯿﺪ ﺷﺪه  ر ﺑﺴﯿﺎري از ﻣﻄﺎﻟﻌﻪﻣﻨﻔﯽ د ﻣﺜﺒﺖ و ﮔﺮم ﮔﺮم
ﻫﺎ را در ارﺗﺒﺎط ﺑﺎ ﺣﻀﻮر  در ﺑﺴﯿﺎري از ﻣﻮارد اﯾﻦ ﺧﺼﻮﺻﯿﺖ
 (6)اﻧﺪ. ﻫﺎ ﮔﺰارش ﮐﺮده اﺟﺰاي ﻓﻌﺎل ﻣﻮﻧﻮﺗﺮﭘﻦ
ﮔﯿﺎﻫـﺎن ﺗﯿـﺮه ﻧﻌﻨـﺎع از دوران ﯽ، ﯿﻦ ﮔﯿﺎﻫﺎن داروﯾاز ﺑ     
 ﻃـﻮر  ﺑﻪو   ﺷﺪه ﯽﻣدر ﻃﺐ ﺳﻨﺘﯽ اﺳﺘﻔﺎده  ﺣﺎل ﺑﻪ ﺗﺎﮔﺬﺷﺘﻪ 
 درد دلي دﺳـﺘﮕﺎه ﮔـﻮارش ﯾـﺎ ﻫﺎ ﻋﻔﻮﻧﺖدر درﻣﺎن  ﻣﻌﻤﻮل
 (7)ﺪ.اﻧ داﺷﺘﻪﮐﺎرﺑﺮد 
 ﻃﻮر ﺑﻪﺟﻨﺲ از ﺗﯿﺮه ﻧﻌﻨﺎع ﺑﺎ ﭼﻨﺪ ﺻﺪ ﮔﻮﻧﻪ  94در اﯾﺮان     
ﺗـﻮان  ﯽﻣ ـي اﯾـﻦ ﺗﯿـﺮه ﻫـﺎ ﺟـﻨﺲ ﭘﺮاﮐﻨﺪه وﺟـﻮد دارد. از 
ﮔﻠ ـﯽ، اﺳـﻄﻮﺧﻮدوس و  ﯾﻢﻣ ـﺮﺎﮐﻮﺗﯽ، ﻧﻌﻨ ـﺎع، آوﯾﺸـﻦ، ﮐ ـ
 (8)ﻣﺮزﻧﺠﻮش را ﻧﺎم ﺑﺮد.
ادوﯾﻪ و ﭼﺎﺷـﻨﯽ  ﺻﻮرت ﺑﻪاﻣﺮوزه از ﮔﯿﺎﻫﺎن ﺗﯿﺮه ﻧﻌﻨﺎع      
 (01و9)ﺷـﻮد.  ﯽﻣو ﻣﻨﺎزل ﻫﻤﺮاه ﺑﺎ ﻏﺬا اﺳﺘﻔﺎده  ﻫﺎ رﺳﺘﻮراندر 
ﻋﻠـﺖ داﺷـﺘﻦ ﻣﻘـﺎدﯾﺮ زﯾـﺎدي از در ﺣﻘﯿﻘﺖ اﯾﻦ ﮔﯿﺎﻫﺎن ﺑﻪ
ﻫﺴـﺘﻨﺪ. ﺑﺮﺧـﯽ از  ﺗﻮﺟـﻪ د ﻣﻮرﻫﺎي ﻓﺮار آروﻣﺎﺗﯿﮏ  ﺗﺮﮐﯿﺐ
    ﻏـﺬا ﯾﺠﺎدﮐﻨﻨـﺪه ﻃﻌـﻢ در اﻫﺎ از ﻋﻮاﻣـﻞ ﻣﻬـﻢ  اﯾﻦ ﺗﺮﮐﯿﺐ
روﻧـﺪ و ﻫﻤﭽﻨـﯿﻦ ﺧﺎﺻـﯿﺖ ﺿﺪاﮐﺴﺎﯾﺸـﯽ و  ﯽﻣ ـﺷـﻤﺎر ﺑﻪ
ﯿﮑﺮوﺑﯽ ذاﺗﯽ دارﻧﺪ و در ﺳﯿﺴـﺘﻢ دﻓـﺎﻋﯽ ﮔﯿﺎﻫـﺎن در ﺿﺪﻣ
ﻫـﺎ ﻧﻘـﺶ ﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴـﻢ ﻣﻫـﺎي ﺣﺎﺻـﻞ از ﯿﻤـﺎري ﺑﻣﻘﺎﺑﻞ 
ﻫﺎن ﮐﻨﻨﺪ. اﯾﻦ ﺧﺎﺻﯿﺖ ﺑﺎﻋﺚ ﺷﺪه ﺗﺎ اﯾﻦ ﮔﯿﺎ ﯽﻣﻣﻬﻤﯽ اﯾﻔﺎ 
در ﻣﻮاد ﻏـﺬاﯾﯽ  دارﻧﺪه ﻧﮕﻪو ﻣﺎده  دﻫﻨﺪه ﻃﻌﻢﯾﮏ  ﻋﻨﻮان ﺑﻪ
 (11)ﺷﻮﻧﺪ. اﺳﺘﻔﺎده
ﻣـﻮاد ﻏـﺬاﯾﯽ در  ﮐﻨﻨﺪﮔﺎن ﻣﺼﺮف روزاﻓﺰونﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ      
ﯽ و رﻋﺎﯾـﺖ ﻧﮑـﺎت ﺑﻬﺪاﺷـﺘﯽ در ﻣﺮاﺣـﻞ ﺟﻬﺎن، ﺗﻮﻟﯿﺪ ﮐﺎﻓ
داري آن از اﻫﻤﯿﺖ ﺧﺎﺻﯽ ﺑﺮﺧـﻮردار اﺳـﺖ. ﺑـﺎ  ﺗﻮﻟﯿﺪ و ﻧﮕﻪ
 اﺳـﺘﻔﺎده ﺮوﺑﯽ و ﻇﻬﻮر داروﻫـﺎي ﻧـﻮﯾﻦ و ﻋﻮاﻣـﻞ ﺿـﺪﻣﯿﮑ 
ﻫـﺎ و ﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴـﻢ ﻣﺑﺮاﺑـﺮ  ، ﻣﻘﺎوﻣـﺖ در ﻫﺎ آنﮔﺴﺘﺮده از 
ﯾﺎﻓﺘـﻪ و اﺳـﺘﻔﺎده ﮔﺴـﺘﺮده از  ﯾﺶاﻓـﺰازا  ﯿﻤـﺎريﺑﻋﻮاﻣـﻞ 
ﻫـﺎ ﯿﻤـﺎري ﺑي ﺷـﯿﻤﯿﺎﯾﯽ، ﻣﻮﺟـﺐ اﻓـﺰاﯾﺶ ﻫـﺎ دارﻧـﺪه  ﻧﮕﻪ
 اﯾﻦ دﻧﺒﺎل ﺑﻪاﺳﺖ.  ﺳﺮﻃﺎن دﺳﺘﮕﺎه ﮔﻮارش ﺷﺪه ﺧﺼﻮص ﺑﻪ
 از ﮔﯿﺎﻫـﺎن اﻣﺮ، ﺗﻤﺎﯾﻞ ﺑﺮاي ﯾﺎﻓﺘﻦ ﻋﻨﺎﺻﺮ ﻃﺒﯿﻌﯽ و اﺳﺘﻔﺎده
 (21)اﺳﺖ.  ﺗﺮ ﺷﺪه داروﯾﯽ ﺑﯿﺶ 
 ﻫﺎي ﯿﻤﺎرياﻓﺮادي ﮐﻪ از ﺑ ﻣﯿﺰان ،در ﮐﺸﻮرﻫﺎي ﺻﻨﻌﺘﯽ    
اﺳـﺖ.  ﺷﺪه ﮔﺰارش درﺻﺪ 03ﺗﺎ  ﺑﺮﻧﺪ ﯽاز ﻏﺬا رﻧﺞ ﻣ ﻣﻨﺘﻘﻞ
آﻣﺮﯾﮑـﺎ ﺗﺨﻤـﯿﻦ زده  ﻣﺘﺤـﺪه  ﯾـﺎﻻتﻣﺜـﺎل در ا ﻋﻨـﻮانﺑـﻪ 
ﻣﯿﻠﯿﻮن ﻣﻮرد ﺑﯿﻤﺎري ﻣﻨﺘﻘﻞ از ﻏﺬا ﻣﻨﺠﺮ  67ﺣﺪود  ﺷﻮد ﯽﻣ
ﻣـﻮرد  ﻫـﺰار  5ار ﻣﻮرد ﺑﺴﺘﺮي در ﺑﯿﻤﺎرﺳـﺘﺎن و ﻫﺰ 523ﺑﻪ 
 اﺛـﺮ در  ﺳـﺎﻟﻪ  ﻫـﺮ  ﻧﻔـﺮ  ﻫـﺎ ﻣﯿﻠﯿـﻮن  .ﺷﻮد ﯽﻣﺮگ در ﺳﺎل ﻣ
 ﺳـﺎزﻣﺎن اﻃﻼﻋﺎت  .ﺷﻮﻧﺪ ﻣﯽﺑﯿﻤﺎر  ﻫﺎ ﺑﺎﮐﺘﺮيﻏﺬا ﺑﺎ  آﻟﻮدﮔﯽ
ﻧﺸــﺎن داد ﺗﻌــﺪاد  0002ﺑﻬﺪاﺷــﺖ در ﺳــﺎل ﺟﻬــﺎﻧﯽ 
ﺑﺮاﺑـﺮ ﺳـﺎل  5ﻫـﺎ ﺧﻄﺮﻧﺎك در ﻏـﺬاي اﻧﺴـﺎن  ﻫﺎي يﺑﺎﮐﺘﺮ
رﺑﺮد ﮔﯿﺎﻫـﺎن داروﯾـﯽ در ﯾﻦ ﮐـﺎﺗـﺮ ﻤـﺪهﻋ (21).اﺳـﺖ 2491
 زﻣـﺎن ﻣـﺪت ﻏﺬاﯾﯽ ﺟﻬﺖ ﺑﻬﺒـﻮد ﻃﻌـﻢ و اﻓـﺰاﯾﺶ   ﺻﻨﺎﯾﻊ
ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري اﺳﺖ. ﻣﺸﺘﻘﺎت ﮔﯿﺎﻫﯽ ﮐﻪ ﺧﻮاص ﺿـﺪﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ 
ي ﻣﺨﺘﻠﻔـﯽ ﻣﺎﻧﻨـﺪ ﻋﻄﺮﻣﺎﯾـﻪ ﻣﻮﺟـﻮد ﻫـﺎ  ﺷـﮑﻞدارﻧـﺪ ﺑـﻪ 
 (31)ﻫﺴﺘﻨﺪ.
در  ﺷﺪه اﻧﺠﺎمﻫﺎي  ﺑﺮرﺳﯽ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪاﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺑﺎ ﻫﺪف      
اﻧﺠـﺎم ﻏﺬاﯾﯽ   در ﺻﻨﺎﯾﻊﻧﻌﻨﺎﻋﯿﺎن   ﯿﺮهﺗﮐﺎرﺑﺮد ﮔﯿﺎﻫﺎن   ﺣﻮزه
  .ﺷﺪ
 
 :ﻫﺎﻣﻮاد و روش
     ﻫ ــﺎﯾﯽ ﺷ ــﺎﻣﻞ  واژهدر اﯾ ــﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌ ــﻪ ﻣ ــﺮوري ﮐﻠﯿ ــﺪ      
 ,seiceps eataibaL ,lio laitnesse
 tceffe laiborcimitnA ,ytivitcatnadixoitnA
 اﺛـﺮ و اﮐﺴـﯿﺪاﻧﯽﺿﺪ ﻓﻌﺎﻟﯿـﺖ ﻧﻌﻨﺎﻋﯿـﺎن، ﺗﯿـﺮه ﻋﻄﺮﻣﺎﯾـﻪ،
 ecneicS، deM buP از ﭘﺎﯾﮕـﺎه اﻃﻼﻋـﺎﺗﯽ  ﺿﺪﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ
  aciliviC، narIgaM، DIS، reiveslE، tceriD
ﺳﺎزﻣﺎن ﺟﻬﺎﻧﯽ ﺑﻬﺪاﺷﺖ و ﺳﺎزﻣﺎن ﮐﺸﺎورزي ﻣﻠﻞ ﻣﺘﺤﺪ از 
ﺟﺴ ــﺘﺠﻮ و  ﻣﻘﺎﻟ ــﻪ 824 ﺑ ــﯿﻦ از 5931ﺗ ــﺎ  5831ﺳ ــﺎل 
 ﺷﺪﻧﺪ. يآور ﺟﻤﻊ
ﻫﺎي ﻓﺮاوان و ﻗﺎﺑﻞ اﺗﮑﺎﯾﯽ ﮐﻪ در ﻣﻮرد  دﻟﯿﻞ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪﺑﻪ     
ﯿﮑﺮوﺑﯽ ﮔﯿﺎﻫـﺎن ﮐـﺎﮐﻮﺗﯽ، ﺿـﺪﻣ اﮐﺴـﯿﺪاﻧﯽ و ﺿـﺪ ﺧﻮاص 
ﮔﻠـﯽ، اﺳـﻄﻮﺧﻮدوس و ﻣﺮزﻧﺠـﻮش  ﯾﻢﻣـﺮ ﻨﺎع، آوﯾﺸـﻦ، ﻧﻌ
در  ،ﻟـﺬا  (81و71)،ﺑﻮد  ﻧﻌﻨﺎﻋﯿﺎن اﻧﺠﺎم ﺷﺪه  ﯿﺮهﺗﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺳﺎﯾﺮ 
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 ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺣﺎﺿﺮ اﯾﻦ ﺷﺶ ﺟﻨﺲ از ﺧﺎﻧﻮاده ﮔﯿﺎه ﻧﻌﻨﺎﻋﯿﺎن ﺑـﺎ 
ﻏـﺬاﯾﯽ و ﺻـﻨﺎﯾﻊ  ﮐﺎرﺑﺮد وﺳﯿﻊ و ﮔﺴﺘﺮده در ﻃـﺐ ﺳـﻨﺘﯽ 
 ﺷـﯿﻤﯿﺎﯾﯽ ﻫﺎي  ﯿﻞ ﺧﺼﻮﺻﯿﺖﺗﻔﺼ  ﺑﻪاﻧﺘﺨﺎب ﺷﺪﻧﺪ. ﺳﭙﺲ 
ﻫـﺎ  اﮐﺴﯿﺪاﻧﯽ و ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ ﮐﺎرﺑﺮدي آن ﺿﺪﺮوﺑﯽ، ﯿﮑﺿﺪﻣ، ﮔﯿﺎه
 و ﺑﺮرﺳﯽ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ. ﺑﺤﺚ ﻣﻮردﻏﺬاﯾﯽ در ﺻﻨﺎﯾﻊ 
 
 ﮔﯿﺎه ﮐﺎﮐﻮﺗﯽ
ﮔﯿﺎه ﮐﺎﮐﻮﺗﯽ ﻣﺘﻌﻠﻖ ﺑﻪ ﺟﻨﺲ زﯾﺰﯾﻔﻮرا و ﺗﯿﺮه ﻧﻌﻨﺎﻋﯿﺎن      
ﺳﺎﻟﻪ، داراي ﺳﺎﻗﻪ ﮐﻮﺗـﺎه ﺑـﻪ  ﯽ، ﯾﮏﻋﻠﻔ ﯿﺎهﮔاﯾﻦ  (41).اﺳﺖ
ﯾـﮏ ﯿـﺰ و ﺑﺎر ﺗﻧـﻮك ي ﻫﺎ ﺑﺮگﻣﺘﺮ و  ﺳﺎﻧﺘﯽ 51ﺗﺎ  5ارﺗﻔﺎع 
 (51)اﺳﺖ ﮐﻪ در اﻏﻠﺐ ﻧﻮاﺣﯽ اﯾﺮان ﭘﺮاﮐﻨﺪﮔﯽ دارد.
ي ژاژ، ﺗـﺮه دوغ، ﮐـﻞ ﻫﺎ ﻧﺎمﮐﺎﮐﻮﺗﯽ در ﺑﺮﺧﯽ ﻣﻨﺎﺑﻊ ﺑﻪ      
ﻠﯿﮏ اوﺗﯽ، ﻣﯿﺸـﻪ و آوﯾﺸـﻦ ﺑﺎرﯾـﮏ آورده ﺷـﺪه اوﺗﯽ، ﮐﻬ
اﺳﺖ. ﻧﺎم ﻣﺸﮏ ﻃﺮاﻣﺸﯿﻊ ﮐـﻪ در ﺑﺮﺧـﯽ از ﻣﻨـﺎﺑﻊ اﯾـﺮان 
اﺳـﺖ.  ﺷـﺪه  ﮔﺮﻓﺘﻪي ﻫﻨﺪي آن ﻫﺎ ﻧﺎماز  اﺣﺘﻤﺎﻻً؛ ذﮐﺮﺷﺪه
ي ﻣﺤﻠﯽ ﮐﺎﮐﻮﺗﯽ در ﺑﻠﻮﭼﺴﺘﺎن ﭘﺮﭼﯿﻦ و ﭘﻮدﯾﻨﺎ ﺑـﻮده ﻫﺎ ﻧﺎم
 (71و61)ﻣﺨﺘﻠﻒ اﯾﺮان داراي ﭘﺮاﮐﻨﺪﮔﯽ اﺳﺖ. در ﻧﻘﺎطو 
اﯾﻦ ﮔﯿـﺎه  ﺷﺪه  ﺧﺸﮏدر ﻣﻨﺎﻃﻖ ﻣﺨﺘﻠﻒ اﯾﺮان از ﭘﻮدر      
ﭼﺎﺷﻨﯽ ﺑﺮ روي ﻣﺎﺳﺖ و ﻟﺒﻨﯿﺎت و در ﺑﺮﺧﯽ ﻧﻮاﺣﯽ  ﻋﻨﻮان ﺑﻪ
ﻣﺨﻠﻮط ﮔـﺮده داﻧـﻪ آن ﺑـﺎ ﻋﺴـﻞ، ﺟﻬـﺖ درﻣـﺎن اﺳـﻬﺎل 
 (71و8).ﺷﻮد ﯽﻣاﺳﺘﻔﺎده 
ﮐﻨﻨﺪﮔﯽ روده،  ﯽﺿﺪﻋﻔﻮﻧﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺧﺎﺻﯿﺖ  ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ      
اﮐﺴـﯿﺪاﻧﯽ ﻋﻄﺮﻣﺎﯾـﻪ ﮔﯿـﺎه ﮐـﺎﮐﻮﺗﯽ را  ﺿﺪﺿﺪﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ و 
 (81-02)اﻧﺪ. ﮔﺰارش ﮐﺮده
ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑـﻪ  ﻫﺎي ﻋﻤﺪه اﯾﻦ ﮔﯿﺎه در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺗﺮﮐﯿﺐ     
ﺗﺮﭘﯿﻨﯿـﻞ اﺳـﺘﺎت، ﺗﯿﻤـﻮل، -ﺷﺮح زﯾﺮ اﺳﺖ: ﭘﻮﻟﮕـﻮن، آﻟﻔـﺎ 
-ﺳﯿﻨﺌﻮل، اﺳﺘﺎت ژراﻧﯿﻞ، ﻣﻨﺘﺎ-1،8ﺗﺮﭘﯿﻨﺌﻮل، -ﮔﺮاﻧﯿﻮل، آﻟﻔﺎ
-8-ان-3-ﻣﻨـﺖ -، ﭘـﺎرا 8-ﻣﻨـﺖ -ﭘﺎرا-اول، ﺳﯿﺲ-ان-2
اول، ﮐـﺎروﮐﺮال، -1-دي ان-2اول، -ان-2-اول، ﭘﺎراﻣﻨـﺖ 
ﻧﺌﻮﻣﻨﺘ ــﻮل، ﻧﺌﻮاﯾﺰوﻣﻨﺘ ــﻮل، ﻣﻨﺘ ــﻮل، اﯾﺰوﻣﻨﺘ ــﻮن، ﻣﻨﺘ ــﻮن، 
ﺗـﺮﭘﯿﻨﻦ، -اول، ﮔﺎﻣـﺎ -4-ﭘﯿﭙﺮﯾﺘﻨﻮن، اﯾﺰو ﭘﯿﭙﺮﯾﺘﻨﻮن، ﺗﺮﭘﯿﻨﻦ
ﭘﯿﻨﻦ، -ﭘﯿﻨﻦ، آﻟﻔﺎ-ﺘﺎاول، ﺑ-4-ﺗﺮﭘﯿﻨﻦ، ﺗﺮﭘﯿﻨﻦ-ﺳﺎﺑﯿﻨﻦ، آﻟﻔﺎ
دي، -اﺳﺘﺎت، ژرﻣﺎﮐﺮنﺗﻮﺟﻦ، ﺳﺎﺑﯿﻨﻦ، ﺑﻮرﻧﯿﻞ -ﮐﺎﻣﻔﻦ، آﻟﻔﺎ
 (71)ﮐﺎدﯾﻨﻦ، اﺳـﭙﺎﺗﻮﻟﻨﻮل. اوﺳﻤﯿﻦ، -ﺑﺘﺎ-آﻟﻔﺎ ﻫﻮﻣﻮﻟﻦ، ﺳﯿﺲ
ﺗﺮﯾﻦ ﺗﺮﮐﯿﺐ اﯾﻦ ﮔﯿﺎه را ﭘﻮﻟﮕﻮن  ﯽاﺻﻠﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ  ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ
    ﯾﺸـﮕﺎﻫﯽ و رواﻟﺒﺘـﻪ ﺑـﺎ ﺗﻮﺟـﻪ ﺑـﻪ ﺷـﺮاﯾﻂ ﺪ. اﻧ  ـ ﺑﯿﺎن ﮐﺮده
ﺗﻮاﻧـﺪ ﻣﺘﻐﯿـﺮ ﻫـﺎ ﻣـﯽ ﺗﺮﮐﯿـﺐ  ﮔﯿﺎه، ﻣﻘﺎدﯾﺮ اﯾـﻦ  ﺷﻨﺎﺳﯽﺑﻮم
 (12-32)ﺑﺎﺷﺪ.
، ﮔﯿـﺎه ﮐـﺎﮐﻮﺗﯽ ﺑـﺮ ﺷـﺪه اﻧﺠـﺎمﻫـﺎي  ﻃﺒـﻖ ﻣﻄﺎﻟﻌـﻪ     
داراي اﺛــﺮ  ﯾــﮏﻫــﺎي ذﮐﺮﺷــﺪه در ﺟ ــﺪول  ﯿﮑ ــﺮوبﻣ
 ( 52و42،91،71)ﮐﺸﯽ اﺳﺖ. ﻣﻬﺎرﮐﻨﻨﺪﮔﯽ و ﻣﯿﮑﺮوب
ﻫـﺎ ﺑﻨﺎﺑﺮاﯾﻦ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘـﺎﯾﺞ ﺣﺎﺻـﻞ از اﯾـﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌـﻪ      
ﯾـﮏ  ﻋﻨـﻮان ﺑـﻪ ﺗﻮان اﺳﺘﻔﺎده از ﻋﻄﺮﻣﺎﯾـﻪ ﮐـﺎﮐﻮﺗﯽ را  ﯽﻣ
ﻃﺒﯿﻌـﯽ در  ﻧـﺪه اردﻧﮕـﻪ  ﺧﺼـﻮص ﺑـﻪ و  دﻫﻨﺪه ﻃﻌﻢﺗﺮﮐﯿﺐ 
ﻫـﺎﯾﯽ ﺷـﺎﻣﻞ دوغ، ي ﻏﺬاﯾﯽ ﭘﯿﺸﻨﻬﺎد ﮐﺮد. ﻏـﺬا ﻫﺎ ﻓﺮآورده
 (12و02)اﻧﺪ. ﺷﺪه ﯽﺑﺮرﺳﻣﺎﺳﺖ و ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ از اﯾﻦ ﻧﻈﺮ 
 
 ﮔﯿﺎه ﻧﻌﻨﺎع
 91ﻧﻌﻨﺎع ﯾﮑﯽ از اﻋﻀﺎي ﺧﺎﻧﻮاده ﻻﻣﯿﺎﺳـﻪ اﺳـﺖ ﮐـﻪ      
ي ﻣﺨﺘﻠﻒ اﯾﻦ ﻫﺎ ﻧﻪﮔﻮﻃﺒﯿﻌﯽ دارد. ﻧﻮع ﭘﯿﻮﻧﺪي  31ﮔﻮﻧﻪ و 
از زﻣﺎن  و ي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺟﻬﺎن ﭘﺮاﮐﻨﺪه اﺳﺖﻫﺎ ﻗﺴﻤﺖﮔﯿﺎه در 
 اﺳـﺘﻔﺎده دﻟﯿﻞ ﺧﻮاص درﻣـﺎﻧﯽ و آروﻣﺎﺗﯿـﮏ آن، ﺑﺎﺳﺘﺎن ﺑﻪ
ﻧﻌﻨﺎع ﻓﻠﻔﻠـﯽ و ﻧﻌﻨـﺎع  ي ﻧﻌﻨﺎع؛ﻫﺎ ﮔﻮﻧﻪﻣﺸﻬﻮرﺗﺮﯾﻦ . ﺷﺪ ﻣﯽ
درﻣـﺎﻧﯽ، ﻋﺼـﺎره اﯾـﻦ ﻫـﺎي  ﯾﮋﮔﯽو در ﮐﻨﺎرﺧﻮراﮐﯽ اﺳﺖ. 
ﻃﺎﻧﯽ ﮔﯿ ـﺎه ﺧـﻮاص ﺿـﺪﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﯽ، ﺿـﺪﻗﺎرﭼﯽ و ﺿﺪﺳـﺮ 
 (62و9)دارد.
 ﯾﮕـﺮ دﺗﺮﮐﯿـﺐ ﻋﻄﺮﻣﺎﯾـﻪ ﺑـﺎ  ﻟﺤـﺎظ  ازﻧﻌﻨﺎع ﺧـﻮراﮐﯽ      
ﻫﺎ، ﻋﺪم  آن ﺗﺮﯾﻦ ﯽاﺻﻠﯾﯽ دارد ﮐﻪ ﻫﺎ ﺗﻔﺎوتﻫﺎي ﻧﻌﻨﺎع  ﮔﻮﻧﻪ
وﺟﻮد ﻣﻨﺘﻮل و ﺗﺸﮑﯿﻞ ﺗﺮﮐﯿﺒﯽ ﺑﻪ ﻧﺎم ﮐـﺎروون اﺳـﺖ ﮐـﻪ 
ﺷـﻮد.  ﯽﻣ ـدرﺻﺪ( از ﻋﻄﺮﻣﺎﯾﻪ را ﺷـﺎﻣﻞ  37درﺻﺪ ﺑﺎﻻﯾﯽ )
ﮔﻮﻧﻪ در   ﯾﻦاﻫﺎي  ﯿﺐﺗﺮﮐاﺳﺖ ﮐﻪ در ﻣﯿﺰان   ﺷﺪه ﻣﺸﺨﺺ
 (62)ﯾﯽ وﺟﻮد دارد.ﻫﺎ ﺗﻔﺎوتدو ﯾﺎ ﭼﻨﺪ ﻣﻨﻄﻘﻪ ﻣﺠﺎور ﻧﯿﺰ 
 ،ي ﻣﺨﺘﻠﻔﯽ از ﺟﻬﺎن اﺳﺖﻫﺎ ﻗﺴﻤﺖﮕﺎه اﯾﻦ ﮔﯿﺎه روﯾﺸ     
اﯾـﻦ ( 9و8)ﺗﺮﯾﻦ اﻧﺘﺸﺎر آن در ﻣﻨﻄﻘﻪ ﻣﺪﯾﺘﺮاﻧﻪ اﺳـﺖ.  اﻣﺎ ﺑﯿﺶ
دﻟﯿـﻞ داﺷـﺘﻦ ﺳـﻄﻮح ﭘﻠﻮﺋﯿـﺪي ﻣﺨﺘﻠـﻒ و دو ﺟـﻨﺲ ﺑـﻪ
ﻮردار ، از ﺗﻨﻮع ژﻧﺘﯿﮑـﯽ ﺑـﺎﻻﯾﯽ ﺑﺮﺧ ـﻫﺎ ﮔﻮﻧﻪﮔﯿﺮي ﺑﯿﻦ  رگ
 (7)اﺳﺖ.
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 ،ﻢـﻃﻌ ـو  ﺮـﻋﻄي ﺧـﻮش ﻫﺎ ﺑﺮگ ﻦﺷﺘدادﻟﯿﻞ ﻧﻌﻨﺎع ﺑﻪ    
 ﺷﺪه  ﺧﺸﮏآﯾﺪ. ﺑﺮگ  ﯽﻣﺷﻤﺎر  ﻫﺎي ﺧﻮردﻧﯽ ﺑﻪ يﺳﺒﺰء ﺟﺰ
آن ﭼﺎﺷﻨﯽ ﺑﺮﺧﯽ از ﻏﺬاﻫﺎي اﯾﺮاﻧﯽ اﺳﺖ. اﯾـﻦ  ﺷﺪه ﺧﺮدو 
 (8)ﮔﯿﺎه ﺧﻮاص ﺑﻬﺪاﺷﺘﯽ، داروﯾﯽ و ﻏﺬاﯾﯽ ﻓﺮاواﻧﯽ دارد.
و داراي  ي ﻣﻌـﺪه داروﯾﯽ ﻋﻄﺮﻣﺎﯾـﻪ ﻧﻌﻨـﺎع ﻣﻘـﻮ  ﻧﻈﺮ از     
ﯿــﺮوﺑﺨﺶ، ﻧﺗﺸــﻨﺞ، ﻣﺤــﺮك، ﺧﺎﺻــﯿﺖ ﺑﺎدﺷــﮑﻦ، ﺿﺪ 
دﻫﻨﺪه درد زﺧﻢ ﻣﻌﺪه و  ﯿﻦﺗﺴﮑﺗﺮاوش ﻣﻌﺪه،  دﻫﻨﺪه ﮐﺎﻫﺶ
 (82و72)ﺳﻮزش آن اﺳﺖ.
ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑـﻪ  ﻫﺎي ﻋﻤﺪه اﯾﻦ ﮔﯿﺎه در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺗﺮﮐﯿﺐ     
ﻮﻧﻦ، ﻣﻨﺘـﻮل، ﻣﻨﺘـﻮن، اﺳـﺘﺎت اﯾﻦ ﺷﺮح اﺳﺖ: ﮐﺎروون، ﻟﯿﻤ
ﻠﯿﻦ، ﺑﺘـﺎ ﺳﯿﺲ دي ﻫﯿـﺪروﮐﺎرول، ﺗـﺮاﻧﺲ ﮐـﺎرﯾﻮﻓﯿ ﻣﻨﺘﯿﻞ، 
 8،1ﭘﯿﻨﻦ، -ﭘﯿﻨﻦ، ﺑﺘﺎ-اول، آﻟﻔﺎ-4-ﺑﻮرﺑﻮﻧﻦ، ﺗﺮﭘﯿﻨﻦ، ﺗﺮﭘﯿﻨﻦ
ﻫـﺎي  ﯾﺶآزﻣـﺎ ﺗﺮﭘﯿﻨﺌﻮل، ﭘﻮﻟﮕـﻮن. -ﺳﯿﻨﺌﻮل، ﺑﻮرﻧﺌﻮل، آﻟﻔﺎ
اﻧﺪ ﮐﻪ ﺗﺮﮐﯿﺐ اﺻﻠﯽ اﯾﻦ ﮔﯿـﺎه ﮐـﺎروون  ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻧﺸﺎن داده
 (92-13)اﺳﺖ.
ﺷﺪه ﮔﯿـﺎه ﻧﻌﻨـﺎع ﺧـﻮراﮐﯽ ﺑـﺮ  ﻫﺎي اﻧﺠﺎم ﯽﺑﺮرﺳﻃﺒﻖ      
اﺛﺮ ﺿﺪﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ و  ،ﻏﺬاﯾﯽ ﻫﺎي ﻣﻮﻟﺪ ﻓﺴﺎد در ﻣﻮاد ﺮوبﯿﮑﻣ
 (92و82)ﮐﺎﻫﻨﺪﮔﯽ ﺳﺮﻋﺖ رﺷﺪ دارد.
ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠـﻒ ﺣـﺎﮐﯽ از اﯾـﻦ اﺳـﺖ ﮐـﻪ  ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ     
ﺗﻮان از ﻋﻄﺮﻣﺎﯾﻪ ﮔﯿﺎه ﻧﻌﻨﺎع ﺧﻮراﮐﯽ ﺑﻪ دﻟﯿـﻞ ﺧﺎﺻـﯿﺖ  ﻣﯽ
 ﻋﻨـﻮان ﺑـﻪ ﻏـﺬاﯾﯽ   ﺻﻨﺎﯾﻊاﮐﺴﯿﺪاﻧﯽ در  ﺿﺪﯿﮑﺮوﺑﯽ و ﺿﺪﻣ
اﯾـﻦ زﻣﯿﻨـﻪ در  ي ﻏـﺬاﯾﯽ ﻫـﺎ  ﻣﺪلاﺳﺘﻔﺎده ﮐﺮد.  دارﻧﺪه ﻧﮕﻪ
ﺗـﻮﺟﻬﯽ را  درﺧﻮرﯾﺘﻮن ﺑﻮدﻧﺪ ﮐﻪ ﻧﺘﺎﯾﺞ ز  روﻏﻦ، دوغ و ﭘﻨﯿﺮ
 (33و23)داﺷﺘﻨﺪ.
ﺑـﺎ  ﭼﻨﺪﺳـﺎﻟﻪ ﻋﻠﻔﯽ، ﮔﯿﺎﻫﯽ ﻻﻣﯿﺎﺳﻪ ﻧﻌﻨﺎع ﻓﻠﻔﻠﯽ از ﺗﯿﺮه    
ﻣﺘـﺮ و  ﯽﺳـﺎﻧﺘ  08ﺗـﺎ  04ي ﭼﻬـﺎرﮔﻮش ﺑـﻪ ﻃـﻮل ﻫﺎ ﺳﺎﻗﻪ
ﺷـﮑﻞ،  ﯿﻀـﯽ ﺑﯾﯽ ﻣﺘﻘﺎﺑﻞ ﺑﻪ رﻧﮓ ﺳﺒﺰ ﺑﺴﯿﺎر ﻣﻌﻄﺮ ﻫﺎ ﺑﺮگ
 (33)اﺳﺖ. دار دﻧﺪه ﻫﺎ آن  ﯿﻪﺣﺎﺷﮐﻪ ﺮك ﮐﻤﯽ ﭘﻮﺷﯿﺪه از ﮐُ
ﻋﻄﺮﻣﺎﯾــﻪ ﻧﻌﻨــﺎع ﻓﻠﻔﻠــﯽ ﺧــﻮاص ﺿــﺪﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ،      
، ﺿـﺪﺧﺎرش و ﺳـﻮزش، ﺿـﺪاﻟﺘﻬﺎبﮐﻨﻨـﺪﮔﯽ،  ﯽﺿـﺪﻋﻔﻮﻧ
ﻔﺦ ﻫـﺎ و ﺿـﺪﻧ  ﯾﺪﮔﯽﮔﺰﻫﺎي ﺳﻄﺤﯽ،  ﯽﺳﻮﺧﺘﮕﺑﺨﺶ  اﻟﺘﯿﺎم
ﺳﺎزي، ﯿﺮﯾﻨﯽﺷﺑﻬﺪاﺷﺘﯽ و آراﯾﺸﯽ،  ﻏﺬاﯾﯽ،  ﺻﻨﺎﯾﻊ در و دارد
 (43)ﺷﻮد. ﻣﯽ اﺳﺘﻔﺎدهاي  ﯾﻪادوي و ﺻﻨﺎﯾﻊ ﺳﺎز ﻧﻮﺷﺎﺑﻪ
 اﯾﻦ ﮔﯿﺎه ﺷﺎﻣـﻞ: ﻣﻨﺘﯿـﻞ ﺳﺘـﺎت، ﻣﻨﺘـﻮل، ﻫﺎيﺗﺮﮐﯿﺐ     
ﮐﺮﯾﺰاﻧﺘﯿﻨﯿـﻞ اﺳـﺘﺎت، -ﻧﺌﻮﻣﻨﺘﻮل، ﻣﻨﺘﻮن، ﻧﺌﻮﻣﻨﺘﻮن، ﺳـﯿﺲ 
ﻟﯿﻨ ـﺎﻟﻮل، ﻟﯿﻨﺎﯾـﻞ اﺳـﺘﺎت، ﮐـﺎرواﮐﺮول، -ﺑﺘﺎﮐـﺎرﯾﻮﻓﯿﻠﻦ، ال
ﭘﻮﻟﮕﻮن، ﻟﯿﻨﺎﻟﯿﻦ اﺳﺘﺎت، ﮐﺎرﯾﻮﻓﯿﻠﻦ اﮐﺴﯿﺪ، ژراﻧﯿﻞ اﺳـﺘﺎت، 
 (53-73)ﺳﯿﻨﺌﻮل و ﻣﺘﯿﻞ اﺳـﺘﺎت. -8-1ﺗﯿﻤﻮل، ﻧﺮﯾﻞ اﺳﺘﺎت، 
ﺗﺮﯾﻦ اﺛﺮ ﺿـﺪﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ را ﺑـﺮ روي  ﮔﯿﺎه ﺑﯿﺶ ﻋﻄﺮﻣﺎﯾﻪ اﯾﻦ
 (63و43)دارد.در ﺟﺪول ﯾﮏ  ﺷﺪه ذﮐﺮﻫﺎي  ﺑﺎﮐﺘﺮي
ﻋﻄﺮﻣﺎﯾـﻪ ﮔﯿـﺎه ﻧﻌﻨـﺎع ﻓﻠﻔﻠـﯽ ﺧﺎﺻـﯿﺖ ﺿـﺪﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ      
در ﺻـﻨﺎﯾﻊ  دارﻧـﺪه ﻧﮕـﻪ ﺗﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺑﻨﺰوات ﺳـﺪﯾﻢ )  يﻗﻮ
ﺗﻮان ﻧﺘﯿﺠﻪ ﮔﺮﻓﺖ ﮐﻪ اﯾـﻦ ﮔﯿـﺎه  ﯽﻣﺑﻨﺎﺑﺮاﯾﻦ ؛ ﻏﺬاﯾﯽ( دارد
 دارﻧـﺪه ﻧﮕـﻪ  ﻋﻨـﻮان ﺑـﻪ اﯾﯽ را ﻗﺎﺑﻠﯿﺖ اﺳﺘﻔﺎده در ﺻﻨﺎﯾﻊ ﻏﺬ
 يﻫـﺎ ﻣـﺪل ( دارد. ﻫـﺎ ﺳـﺲ ﯾﮋه در ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ ﻣﺎﻧﻨـﺪ و ﺑﻪ)
اﮐﺴﯿﺪاﻧﯽ و ﺿﺪﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﻋﻄﺮﻣﺎﯾـﻪ  ﺿﺪﻏﺬاﯾﯽ ﮐﻪ ﺧﺎﺻﯿﺖ 
از: ﭘﻨﯿﺮ، ﻣﺎﺳـﺖ و ﻣـﺎﻫﯽ   اﻧﺪ ﻋﺒﺎرﺗﻨﺪ اﯾﻦ ﮔﯿﺎه را ﺗﺄﯾﯿﺪ ﮐﺮده
 (93و43،83)ﮐﻤﺎن. ﯿﻦرﻧﮕﻗﺰل آﻻي 
 
 ﮔﻠﯽ ﯾﻢﻣﺮ
از ﺧﺎﻧﻮاده  ﭼﻨﺪﺳﺎﻟﻪﺗﺎ ﺳﺎﻟﻪ  ﮔﻠﯽ ﮔﯿﺎﻫﯽ ﻋﻠﻔﯽ ﯾﮏ ﯾﻢﻣﺮ     
ﻧﻌﻨﺎﻋﯿﺎن اﺳﺖ ﮐﻪ در ﺳﺮﺗﺎﺳﺮ اﯾﺮان ﭘﺮاﮐﻨﺶ دارد و از ﻣﯿﺎن 
ﮔﻮﻧـﻪ آن اﻧﺤﺼـﺎري  71ﮔﻮﻧﻪ ﮔﯿﺎﻫﯽ ﻣﻮﺟﻮد در اﯾﺮان،  85
ي اﯾـﻦ ﮔﯿـﺎه در ﻣﻨـﺎﻃﻖ وﺳـﯿﻌﯽ از ﮐﺸـﻮر ﻫـﺎ  ﮔﻮﻧﻪاﺳﺖ. 
در ﻃﺐ ﺳﻨﺘﯽ ﺑﺮﺧـﯽ از  (04)ﺷﻮد. ﺧﻮدرو ﯾﺎﻓﺖ ﻣﯽ ﺻﻮرت ﺑﻪ
ردﮔﯽ، آﺳـﻢ، ﮔﻠـﯽ ﺑـﺮاي درﻣـﺎن ﺳـﺮﻣﺎﺧﻮ  ﯾﻢﻣﺮي ﻫﺎ ﮔﻮﻧﻪ
اﯾـﻦ  (14).اﻧـﺪ  ﺷﺪه اﺳﺘﻔﺎدهﻫﺎي ﭘﻮﺳﺘﯽ  ﯿﻤﺎريﺑاﮔﺰﻣﺎ، ﺳﻞ و 
ي ﻏـﺬاﯾﯽ و ﻫﻤﭽﻨـﯿﻦ ﻫﺎ دﻫﻨﺪه ﻃﻌﻢﭼﺎي و  ﺻﻮرت ﺑﻪﮔﯿﺎه 
در ﺻﻨﺎﯾﻊ داروﯾﯽ، آراﯾﺸﯽ و ﻋﻄﺮﺳﺎزي در ﺳﺮاﺳـﺮ ﺟﻬـﺎن 
اﮐﺴﯿﺪاﻧﯽ آن ﻧﯿﺰ ﺑـﻪ اﺛﺒـﺎت  ﺿﺪﺧﺎﺻﯿﺖ  ﺷﻮد و ﻣﯽ اﺳﺘﻔﺎده
 (24-44)ﯿﺪه اﺳﺖ.رﺳ
ﻓﻼﻧـﺪرن، -ﯿﺎه ﻋﺒﺎرﺗﻨـﺪاز: ﺑﺘـﺎ ﻫﺎي ﻋﻤﺪه اﯾﻦ ﮔ ﺗﺮﮐﯿﺐ     
، D ﭘﯿـﻨﻦ، ﻟﯿﻤـﻮﻧﻦ، ﺟﺮﻣـﺎﮐﺮن-ﭘﯿـﻨﻦ، ﺑﺘـﺎ -ﺳـﺎﺑﯿﻨﻦ، آﻟﻔـﺎ 
ﮐﺎرﯾﻮﻓﯿﻠﻦ، -ﺑﺘﺎ ﮐﺎرﯾﻮﻓﯿﻠﻦ اﮐﺴﯿﺪ، اﺳﭙﺎﺗﻮﻟﻨﻮل،، B ﺟﺮﻣﺎﮐﺮن
-8اﯾﻼﻧﺠـﻦ، ﻧﻔﺘـﺎﻟﻦ، -ﮐﺎرﯾﻮﻓﯿﻠﻦ، اﺳﭙﺎﺗﻮﻟﻨﻮل، آﻟﻔﺎﺗﺮاﻧﺲ 
ﻦ، دﻟﺘـﺎ ﺳﯿﻨﺌﻮل، ﮐﺎﻣﻔﻮر، ﮐﺎﻣﻔﻦ، آﻟﻔـﺎ ﺗﺮﭘﯿﻨـﻮل، ﯾﻼﻧﮕ ـ-1
 -ﺳﯿﮑﻠﻮﻫﭙﺘﺎن، آﻟﻔﺎ ﻫﺎﻣﻮﻟﻦ، ﺳﯿﺲﺑﯽ ﮐﺎدﯾﻨﻦ، آﻟﻔﺎ آﻣﻮرﻓﻦ،
 -1ﻮل، ـﻮل، ﺑﻮرﻧﺌـﺑﯿﺴﺎﺑﻮﻟ-ﺎـﻮل، ﺑﺘـﻣﯿﺮﺗﻨ ،ﻦـﺳﺴﮑﻮﯾﺴﺎﺑﯿﻨ
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 (64و04،54)ﺑﻮﻧﺌﻮل و ﺑﻮرﻧﯿﻞ اﺳﺘﺎت.
 اﺛـﺮ  ﺷـﺪه  ذﮐـﺮ ﻫﺎي  اﯾﻦ ﮔﯿﺎه ﺑﺮ روي ﻣﯿﮑﺮوب  ﻋﺼﺎره     
 (74و34)ﺿﺪﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ و ﻣﻬﺎرﮐﻨﻨﺪﮔﯽ رﺷﺪ دارد.
 اﻧﯽ ﺑـﺎﻻ اﮐﺴﯿﺪ ﺿﺪدﻟﯿﻞ ﻇﺮﻓﯿﺖ ﮔﻠﯽ ﺑﻪ ﯾﻢﻣﺮﻋﻄﺮﻣﺎﯾﻪ      
ي ﻣﻮاد ﺑﻨﺪ ﺑﺴﺘﻪﻓﯿﻠﻢ ﯾﺎ ﭘﻮﺷﺶ در ﺻﻨﺎﯾﻊ  ﻋﻨﻮان ﺑﻪﺗﻮاﻧﺪ  ﯽﻣ
 (84و44)ﺷﻮد. اﺳﺘﻔﺎده ﻏﺬاﯾﯽ
 
 آوﯾﺸﻦ
 (sumyhT)ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺨﺘﻠﻒ از ﺟﻨﺲ آوﯾﺸﻦ  053ﯾﺒﺎً ﺗﻘﺮ     
ﮔﻮﻧﻪ در ﻧﻘﺎط ﻣﺨﺘﻠﻒ اﯾـﺮان ﯾﺎﻓـﺖ  81در ﺳﺮاﺳﺮ ﺟﻬﺎن و 
در ﭘﺎﯾـﻪ ﭼـﻮﺑﯽ،  ﻃﻮر ﻋﻤـﺪه  ﺑﻪﺷﻮد. ﮔﯿﺎﻫﺎن اﯾﻦ ﺟﻨﺲ  ﯽﻣ
در  ﻣﻌﻤـﻮﻻً ي ﻫﺴﺘﻨﺪ ﮐﻪ ا ﺑﻮﺗﻪﺳﺒﺰ، ﺑﺎدوام و  ﯿﺸﻪﻫﻤﻣﻌﻄﺮ، 
زارﻫﺎ و در ﺳﺮاﺳﺮ اروﭘﺎ و آﺳـﯿﺎ  ي آﻫﮑﯽ و در ﭼﻤﻦﻫﺎ ﺧﺎك
 (94)ﺷﻮﻧﺪ. ﯽﻣﯾﺎﻓﺖ 
  اﻗﺘﺒﺎسﺨﻮر دادن از ﮐﻠﻤﻪ ﯾﻮﻧﺎﻧﯽ ﺑﻪ ﻣﻌﻨﯽ ﺑ sumyhT     
ﺑﺨـﻮر  ﻋﻨـﻮان ﺑـﻪ ﻫـﺎ از ﺗﯿﻤـﻮس اﺳـﺖ زﯾـﺮا ﯾﻮﻧـﺎﻧﯽ  ﺷﺪه
ﻧﯽ ﻫﻤﭽﻨـﯿﻦ ﮐﺮدﻧﺪ. اﯾﻦ ﮐﻠﻤﻪ ﯾﻮﻧﺎ ﯽﻣاﺳﺘﻔﺎده  ﺧﻮﺷﺒﻮﮐﻨﻨﺪه
ﯽ وﺳـﻄ  ﻗـﺮون زﯾـﺮا در  ،اﺳـﺖ  ﺟﺮﺋﺖﺑﻪ ﻣﻌﻨﯽ ﺷﺠﺎﻋﺖ و 
 (05)ﺑﻮده اﺳﺖ. ﺗﻮﺟﻪ ﻣﻮرددﻫﻨﺪه  ﮔﯿﺎه ﺷﺠﺎﻋﺖ ﻋﻨﻮان ﺑﻪ
ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺘﻪ در ﻣﻮرد ﮐﺎرﺑﺮد آوﯾﺸﻦ  ﻫﺎيﻪاﮐﺜﺮ ﻣﻄﺎﻟﻌ     
در ﺻﻨﺎﯾﻊ ﻏﺬاﯾﯽ ﻣﺮﺑﻮط ﺑـﻪ دو ﮔﻮﻧـﻪ آوﯾﺸـﻦ ﺷـﯿﺮازي و 
 دﻧﺎﯾﯽ ﺑﻮده اﺳﺖ.
ﻨـﻮﺑﯽ اﯾـﺮان ﺗـﺮ در ﻣﻨـﺎﻃﻖ ﺟ آوﯾﺸﻦ ﺷـﯿﺮازي ﺑـﯿﺶ      
 ﭘﻬـﻦ  ﺑـﺮگ آوﯾﺸﻦ ﺷـﯿﺮازي ﯾـﺎ آوﯾﺸـﻦ  ﻧﺎم ﺑﺎروﯾﺪ و  ﻣﯽ
ﺷﻮد. ﭘﺮاﮐﻨﺪﮔﯽ اﯾﻦ ﮔﯿـﺎه در ﺟﻬـﺎن ﻣﺤـﺪود و  ﯽﻣﺷﻨﺎﺧﺘﻪ 
ﺑﻪ اﯾـﺮان، اﻓﻐﺎﻧﺴـﺘﺎن و ﭘﺎﮐﺴـﺘﺎن اﺳـﺖ. ﮔﯿـﺎﻫﯽ  ﻣﻨﺤﺼﺮ
ي ﻣﺘﻌﺪد، ﻧـﺎزك، ﺳـﺨﺖ و ﺑﺴـﯿﺎر ﻫﺎ ﺳﺎﻗﻪي و داراي ا ﺑﻮﺗﻪ
ﻣﺘـﺮ، ﮔﺮدﯾﻨـﻪ ﭘـﻮش،  ﯽﺳﺎﻧﺘ 08ﺗﺎ  04ﻣﻨﺸﻌﺐ و ﺑﻪ ارﺗﻔﺎع 
 ﻋﻨـﻮان ﺑـﻪ اﯾﻦ ﮔﯿﺎه  (15)ﺒﺰ ﻣﺘﻤﺎﯾﻞ ﺑﻪ ﺳﻔﯿﺪ و ﻣﻌﻄﺮ اﺳﺖ.ﺳ
و  رﻓﺘﻪ ﮐﺎر ﺑﻪدر ﺑﺴﯿﺎري از ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ در اﯾﺮان  دﻫﻨﺪه ﻃﻌﻢ
اﮐﺴـﯿﺪاﻧﯽ  ﺿﺪﮐﻨﻨﺪﮔﯽ، ﺿﺪﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ و  ﯽﺿﺪﻋﻔﻮﻧﺗﺄﺛﯿﺮﻫﺎي 
 (5)دارد.
از: ﺗﯿﻤـﻮل،  ﻫﺎي ﺷـﯿﻤﯿﺎﯾﯽ اﯾـﻦ ﮔﯿـﺎه ﻋﺒﺎرﺗﻨـﺪ  ﺗﺮﮐﯿﺐ     
-ﺘﯿـﻞ اﺗـﺮ، ﭘـﺎرا ﺗﯿﻤﻮل ﻣﺘﯿﻞ اﺗﺮ، ﮐﺎرواﮐﺮول، ﮐﺎرواﮐﺮول ﻣ
ﺗـﺮﭘﯿﻨﻦ، -ﮐﺎرﯾﻮﻓﯿﻠﻦ، ﮔﺎﻣـﺎ -ﮐﺎرﯾﻮﻓﯿﻠﻦ، ﺗﺮاﻧﺲ-ﺳﺎﯾﻤﻦ، ﺑﺘﺎ
 ﻣﯿﺮﺳﯿـﻦ، اوﮐﺎﻟﯿﭙﺘـﻮل، ﻟﯿﻨﺎﻟـﻮل،-ﭘﯿﻨـﻦ، ﺑﺘﺎ-ﭘﯿﻨﻦ، ﺑﺘﺎ-آﻟﻔﺎ
ﻫﺎﯾﯽ ﮐـﻪ ﺗﺤـﺖ  يﺑﺎﮐﺘﺮ ﺳﯿﻨﺌﻮل و ﺗﻮﺟﻦ.-8-1ﮔﻠﻮﺑﻮﻟﻮل، 
 ﺷـﺪه  ذﮐﺮ در ﺟﺪول ﯾﮏﮔﯿﺮﻧﺪ  ﯽﻣﺗﺄﺛﯿﺮ اﯾﻦ ﻋﻄﺮﻣﺎﯾﻪ ﻗﺮار 
 (35و5،94،25)اﺳﺖ.
ﻫـﺎي ﻏـﺬاﯾﯽ ﻣﺎﻧﻨـﺪ  ﺸﻦ ﺷﯿﺮازي در ﻣﺪلﻋﻄﺮﻣﺎﯾﻪ آوﯾ     
ي اﺛﺮ ﺿﺪﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﺑﻨﺪ ﺑﺴﺘﻪﻣﺎﻫﯽ، ﭘﻨﯿﺮ ﻓﺘﺎ، ﺳﻮپ ﺗﺠﺎري و 
 (45-65)اﺳﺖ. ﻣﻄﻠﻮب ﺧﻮد را ﺑﻪ اﺛﺒﺎت رﺳﺎﻧﺪه
 ﺑﻮﺧﻮشﻧﻌﻨﺎع و ﮔﯿﺎﻫﯽ  ﺧﺎﻧﻮادهآوﯾﺸﻦ دﻧﺎﯾﯽ ﻣﺘﻌﻠﻖ ﺑﻪ     
ﺳﻨﺘﯽ در اﯾﺮان  ﺻﻮرت ﺑﻪو اﻧﺤﺼﺎري اﯾﺮان اﺳﺖ. اﯾﻦ ﮔﯿﺎه 
ﻏﺬا، ﺿﺪاﺳﭙﺎﺳﻢ، ﺿﺪﺳﺮﻓﻪ و  ﺪهﮐﻨﻨ ﻫﻀﻢ، ﺿﺪﻧﻔﺦ ﻋﻨﻮان ﺑﻪ
 (75)ﺷﻮد. ﯽﻣﻣﺼﺮف  آور ﺧﻠﻂ
از:  ﻨﺪﻋﺒﺎرﺗﻫﺎي ﺳﺎزﻧﺪه اﯾﻦ ﻋﻄﺮﻣﺎﯾﻪ  ﯾﻦ ﺗﺮﮐﯿﺐﺗﺮ ﻋﻤﺪه    
ﮐـﺎرﯾﻮﻓﯿﻠﻦ، ﮐـﺎرواﮐﺮول، ﻣﺘﯿـﻞ -ﺳـﯿﻤﻦ، ﺑﺘـﺎ -ﺗﯿﻤﻮل، ﭘﺎرا
ﮐـﺎرواﮐﺮول، ﮐـﺎرواﮐﺮول ﻣﺘﯿـﻞ اﺗـﺮ، ﺗﺮﭘﯿﻨﺌـﻮل، ﻟﯿﻨـﺎﻟﻮل، 
-8-1ﺗـﺮﭘﯿﻨﻦ، -ﺑﻮرﻧﺌﻮل، ژراﻧﯿـﻞ اﺳـﺘﺎت، ژراﻧﯿـﻮل، ﮔﺎﻣـﺎ 
 (95و85)اول و اﺳﭙﺎﭼﻮﻟﻨﻮل.-4-ﺑﯿﺰاﺑﻮﻟﻦ، ﺗﺮﭘﯿﻨﻦ-ﯿﻨﺌﻮل، ﺑﺘﺎﺳ
اﻧﺪ ﮐـﻪ ﻋﻄﺮﻣﺎﯾـﻪ آوﯾﺸـﻦ دﻧـﺎﯾﯽ  ﻫﺎ ﻧﺸﺎن داده ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ     
ﺗﺮي از ﻋﺼﺎره آن دارد. ﺧﺎﺻﯿﺖ  يﻗﻮﺧﺎﺻﯿﺖ ﺿﺪﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ 
 ﺷـﺪه  ذﮐﺮﻫﺎي  ﯾﻦ ﮔﯿﺎه ﺑﺮ ﻣﯿﮑﺮوباﺿﺪﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﻋﻄﺮﻣﺎﯾﻪ 
اﮐﺴﯿﺪاﻧﯽ اﯾﻦ  ﺿﺪﺑﻪ اﺛﺒﺎت رﺳﯿﺪه اﺳﺖ. ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺧﺎﺻﯿﺖ 
ه ﺑﻪ اﺛﺒﺎت رﺳﯿﺪه اﺳﺖ. ﻋﻄﺮﻣﺎﯾﻪ اﯾﻦ ﮔﯿـﺎه در ﮔﻮﺷـﺖ ﮔﯿﺎ
ﺷـﺪه و  اﺳـﺘﻔﺎده ﻃﺒﯿﻌﯽ  دارﻧﺪه ﻧﮕﻪﯾﮏ  ﻋﻨﻮان ﺑﻪﭼﺮخ ﺷﺪه 
ﻫﺎي ﻣﺪﻧﻈﺮ در اﺳﺘﺎﻧﺪارد اﯾﺮان ﯾﻌﻨﯽ  يﺑﺎﮐﺘﺮاز رﺷﺪ ﯾﮑﯽ از 
 (06-26)ﮐﺎﺳﺘﻪ اﺳﺖ. اﺷﺮﺷﯿﺎﮐﻠﯽ
 
 اﺳﻄﻮﺧﻮدوس
ﺑـﻮﻣﯽ و ﺳـﺒﺰ  ﯿﺸﻪﻫﻤ، ﭼﻨﺪﺳﺎﻟﻪﮔﯿﺎﻫﯽ  اﺳﻄﻮﺧﻮدوس     
ﮐﻨـﺪ،  ﯽﻧﻤ ـﺧﻮدرو رﺷﺪ  ﺻﻮرت ﺑﻪاﯾﺮان  و ﭼﻮن در ﺳﺖاروﭘﺎ
 (36)ﯾﺮ اﺳـﺖ. ﭘﺬ اﻣﮑﺎنﺗﻬﯿﻪ و ﺗﻮﻟﯿﺪ آن ﻓﻘﻂ از ﻃﺮﯾﻖ ﮐﺸﺖ 
ي اﺧﻮﺷـﻪ  ﺻﻮرت ﺑﻪ ﻫﺎ ﮔﻞﻣﺘﺮ،  ﯽﺳﺎﻧﺘ 06ﺗﺎ  03ارﺗﻔﺎع ﮔﯿﺎه 
دﻫـﯽ ﺑـﺎ  ﺳﺎﻗﻪ اﺳﺖ. دوران ﮔﻞ رأساﻧﺘﻬﺎﯾﯽ و ﻣﺠﺘﻤﻊ در 
ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﺷﺮاﯾﻂ ﻣﺤﯿﻄﯽ و آب وﻫﻮاﯾﯽ ﻣﻨﻄﻘﻪ اواﺧﺮ ﺑﻬﺎر ﺗﺎ 
اﯾﻦ ﮔﯿـﺎه ﮐـﻪ از  اﺳﺖ. ﻋﻄﺮﻣﺎﯾﻪ  ﺷﺪه  شﮔﺰارﻣﺎه  ﯾﻮرﺷﻬﺮ
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آﯾـﺪ،  ﯽﻣ ـآن ﺑـﻪ دﺳـﺖ  دار ﮔﻞي ﻫﺎ ﺳﺮﺷﺎﺧﻪﺗﻘﻄﯿﺮ ﮔﻞ و 
و ﺑـﻪ ﻧﺴـﺒﺖ ﺗﻠـﺦ و ﺗﻨـﺪ  رﻧـﮓ  ﮐﻢﯾﺎ زرد  رﻧﮓ زردﻣﺎﯾﻌﯽ 
ﺧﻮراﮐﯽ در درﻣﺎن  ﺻﻮرت ﺑﻪاﺳﺖ. در ﻃﺐ ﺳﻨﺘﯽ، اﯾﻦ ﮔﯿﺎه 
ﻫـﺎي  ﯽﻧـﺎراﺣﺘ ﺳﺮدرد، ﻣﯿﮕـﺮن، دردﻫـﺎي ﻣﻌـﺪه ﻧﺎﺷـﯽ از 
  درﻣﺎنﻣﻮﺿﻌﯽ در  ﻮرتﺻ ﺑﻪو  ﻫﯿﺠﺎﻧﯽﻫﺎي ﻋﺼﺒﯽ و ﺣﺎﻟﺖ
ي آراﯾﺸﯽ ﻫﺎ ﻓﺮآوردهدردﻫﺎي رﻣﺎﺗﯿﺴﻤﯽ ﮐﺎرﺑﺮد داﺷﺘﻪ و در 
 (46)ﺷﻮد. ﯽﻣﮐﻨﻨﺪه اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻌﻄﺮ ﻋﻨﻮان ﺑﻪو ﺑﻬﺪاﺷﺘﯽ 
ي و ﺿـﺪدرد اﮐﺴـﯿﺪاﻧﯽ،  ﺿﺪﻫﺎ ﺑﺮ ﺧﺎﺻﯿﺖ  اﮐﺜﺮ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ     
در  ﺣـﺎل ﺑـﻪ  ﺗﺎوﻟﯽ  ،ﮐﯿﺪﺑﺨﺸﯽ ﻋﻄﺮﻣﺎﯾﻪ اﯾﻦ ﮔﯿﺎه ﺗﺄآراﻣﺶ
اﺳـﺖ ﺑﻨـﺎﺑﺮاﯾﻦ  ﻣﺪل ﻏﺬاﯾﯽ اﯾﻦ ﺧﺎﺻـﯿﺖ ﺑﺮرﺳـﯽ ﻧﺸـﺪه 
ﮔـﺮدد ﮐـﻪ در ﻣـﺪل ﻏـﺬاﯾﯽ ﺑـﻪ ﺑﺮرﺳـﯽ اﯾـﻦ  ﯽﻣﭘﯿﺸﻨﻬﺎد 
 (56و46)ﻋﻤﻠﮑﺮد ﭘﺮداﺧﺘﻪ ﺷﻮد.
از:  ﻋﺒﺎرﺗﻨـﺪ ﻫﺎي ﻋﻄﺮﻣﺎﯾﻪ اﯾـﻦ ﮔﯿـﺎه  ﯾﻦ ﺗﺮﮐﯿﺐﺗﺮ ﻣﻬﻢ     
ﻮل ـﻮل، ﺑﻮرﻧﺌـﻮل، اﯾﺰوﺑﻮرﻧﺌـﻮر، ﺑﻮرﻧﺌـﺳﯿﻨﺌﻮل، ﮐﺎﻣﻔ-8-1
اﺳﺘﺎت، ﻧﺮول، ﮐﺮﯾﭙﺘﻮن، آﻟﻔﺎﭘﯿﻨﻦ، ﺑﺘﺎﭘﯿﻨﻦ، ﮐﺮﯾﭙﺘﻮن، ﻟﯿﻨﺎﻟﯿﻞ 
، ﻟﯿﻨﻮﻟﻮل، ژراﻣﺒﻮل، ﻣﻨﺘﻮل، ﺗﯿﻤﻮل، ﻣﺎﻟﺘﻮل، ژراﻧﯿﻮل، اﺳﺘﺎت
ﮐﺎرواﮐﺮول، اوﺳﻤﯿﻦ، ﻣﯿﺮﺗﻨﺎل، ﻟﯿﻤﻮﻧﺌﻮن، ﺗﺮﭘﯿﻨﺌﻮل، ﺗﺮﭘﯿﻨﻦ، 
ﻻواﻧﺪوﻟﯿﻞ اﺳﺘﺎت، آﻟﻔﺎﺑﯿﺴﺎﺑﻮﻟﻮ، آﻟﻔﺎﺗﺮﭘﯿﻨﯿﻞ اﺳـﺘﺎت ﺳـﯿﺲ 
ﻟﯿﻨﺎﻟﻮل اﮐﺴﯿﺪ، ﺗﺮاﻧﺲ ﻟﯿﻨﺎﻟﻮل اﮐﺴـﯿﺪ، اﺳـﯿﺪ ﭘﺮوﭘﯿﻮﻧﯿـﮏ، 
ﺳـﯿﺪ ﯿﺮﯾـﮏ، ا ﺑﻮﺗﯿﺪ اﺳ ـ اﺳﯿﺪ واﻟﺮﯾـﮏ، اﺳـﯿﺪ اورﺳـﺎﻟﯿﮏ، 
 (66و36)واﻟﺮﯾﺎﻧﯿﮏ، ﻟﻮﺗﺌﻮﻟﯿﻦ، ﺗﺎﻧﻦ و ﻓﻼووﻧﻮﺋﯿﺪﻫﺎ.
 
 ﻣﺮزﻧﺠﻮش
ﺷﻨﺎﺳﯽ و ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ ﺑﺎﻻﯾﯽ در  ﻣﺮزﻧﺠﻮش از ﺗﻨﻮع رﯾﺨﺖ     
 24ﺑﺨـﺶ و  01ﻫﻤـﯿﻦ دﻟﯿـﻞ ﺑـﻪ ﺑﻪدﻧﯿﺎ ﺑﺮﺧﻮردار اﺳﺖ و 
 (76)ﺑﻨﺪي ﺷﺪه اﺳﺖ. ﯿﻢﺗﻘﺴﮔﻮﻧﻪ 
ﻫﺎي ﻣﻌﻄـﺮ  ﺗﺮﮐﯿﺐ ﻧﻈﺮز اﮔﯿﺎﻫﺎن ﻣﺘﻌﻠﻖ ﺑﻪ اﯾﻦ ﺟﻨﺲ      
 اﺳـﺘﻔﺎده ادوﯾـﻪ  ﻋﻨـﻮان ﺑـﻪ ﭘـﯿﺶ  ﻫـﺎ ﻗـﺮن ﻏﻨﯽ ﺑـﻮده و از 
اﻧﺪ. اﯾـﻦ ﮔﯿـﺎه ﺑـﻮﻣﯽ اروﭘﺎﺳـﺖ و در ﺷـﺮوع ﻗـﺮن  ﺷﺪه ﻣﯽ
آﻣﺮﯾﮑــﺎ ﺷــﺪ. در اﯾــﺮان دو ﮔﻮﻧــﻪ ﺑــﻮﻣﯽ د ﺑﯿﺴــﺘﻢ وار
رﺷـ ــﺪ  (anarojam.O) ﺷـ ــﺪه ﮐﺸـ ــﺖ و (ragluv.O)
 (86)روﯾﺪ. ﯽﻣﮐﻨﻨﺪ. اﯾﻦ ﮔﯿﺎه در ﻧﻮاﺣﯽ ﻣﺨﺘﻠﻒ اﯾﺮان  ﯽﻣ
ﻣﺘﺮ رﺷﺪ  ﯽﺳﺎﻧﺘ 08ارﺗﻔﺎع  و ﺗﺎﯽ ﻤﯾداﻣﺮزﻧﺠﻮش ﮔﯿﺎﻫﯽ     
و  رﻧـﮓ  ﻗﺮﻣـﺰ  ﭼﻬـﺎرﮔﻮش ﮐﻨﺪ. داراي ﺳـﺎﻗﻪ ﻣﺴـﺘﻘﯿﻢ  ﯽﻣ
ﺮك اﺳﺖ و ﺑﺴـﺘﻪ ﺑـﻪ ﺷـﺮاﯾﻂ اﻗﻠﯿﻤـﯽ ﻣﺤـﻞ ﭘﻮﺷﯿﺪه از ﮐُ
 ﯿﻀﯽﺑي ﻫﺎ ﺑﺮگرﺳﺪ.  ﯽﻣﻣﺘﺮ  ﯽﺳﺎﻧﺘ 001ﺗﺎ  05روﯾﺶ ﺑﯿﻦ 
اي در ﺗﻤﺎم ﺳـﻄﺢ ﺑـﺮگ  ﯾﻪﻋﻄﺮﻣﺎي ﻫﺎ ﻏﺪهﺷﮑﻞ و ﺣﺎوي  
رﻧﮓ و در اﻧﺘﻬﺎي ﺳﺎﻗﻪ  ﯽآﺑي ﺑﻨﻔﺶ ا ﺧﻮﺷﻪي ﻫﺎ ﮔﻞاﺳﺖ، 
ﺷﻮد. ﻣﺮزﻧﺠـﻮش  ﯽﻣﻣﺠﺘﻤﻊ و ﺷﺒﯿﻪ ﺑﻪ ﭼﺘﺮ دﯾﺪه  ﻮرتﺻ ﺑﻪ
ي اروﭘـﺎ و ﻫـﺎ ﺟﻨﮕـﻞ ﺧﻮدرو در ﻧﻮاﺣﯽ ﮐﻮﻫﺴﺘﺎﻧﯽ و  ﻃﻮر ﺑﻪ
ﻣﯿﮕﺮن، ﻗﻮﻟﻨﺞ، ﻧﻔـﺦ و  روﯾﺪ. اﯾﻦ ﮔﯿﺎه ﺑﺮاي درﻣﺎن ﯽﻣآﺳﯿﺎ 
 (96)رود. ﯽﻣﻫﺎي ﺗﻨﻔﺴﯽ ﻣﺜﻞ آﺳﻢ ﺑﻪ ﮐﺎر  ﯽﻧﺎراﺣﺘ
از: ﮐﺎرواﮐﺮول، ﺳﯿﺲ ﺳﺎﺑﯿﻨﻦ  ﻫﺎي ﮔﯿﺎه ﻋﺒﺎرﺗﻨﺪ ﺗﺮﮐﯿﺐ     
ﺳﺎﺑﯿﻨﻦ، ﺗﺮاﻧﺲ ﺳﺎﺑﯿﻨﻦ ﻫﯿﺪرات، ﺳـﯿﺲ ﺳـﺎﺑﯿﻨﻦ ﻫﯿﺪرات، 
ﯿﺪرات اﺳﺘﺎت، ﮔﺎﻣﺎﺗﺮﭘﯿﻨﻦ، آﻟﻔﺎﺗﺮﭘﯿﻨﻦ، آﻟﻔـﺎﭘﯿﻨﻦ، ﺑﺘـﺎﭘﯿﻨﻦ، ﻫ
اول، آﭘﯿﮋﻧﯿﻦ، -4-ﻟﯿﻤﻮﻧﻦ، ﻣﯿﺮﺳﻦ، ﺗﯿﻤﻮل، ﺗﺮﭘﯿﻨﻮل، ﺗﺮﭘﯿﻨﻦ
ﻟﻮﺗﺌﻮﻟﯿﻦ، دي اوﺳﻤﺘﯿﻦ، آرﺑﻮﺗﯿﻦ، ﻣﺘﯿـﻞ آرﺑـﻮﺗﯿﻦ، ﻟﯿﻨﺎﻟﯿـﻞ 
 اﮐﺘﺎﻧﻮن، ﺗﺮاﻧﺲ ﮐﺎرﯾﻮﻓﯿﻠﻦ، ﭘﺎراﺳـﯿﻤﻦ، زراﻧﯿـﻞ، -3اﺳﺘﺎت، 
-ﮐﺎدﻧﯿﻦ، ﺗﺮاﻧﺲ-ﮐﺎدﻧﯿﻦ، ﮔﺎﻣﺎ-دي ژرﻣﺎﮐﺮن، ﮐﺎدﻧﯿﻦ، دﻟﺘﺎ
ﻣﺎﯾﺮﺳـﻦ، آﻟﻔـﺎ -ﻓـﺎرﻧﺲ، آﭘـﯽ ال، آﻟﻔـﺎ آﻣـﻮرﻓﻦ، ﺑﺘـﺎ-ﺑﺘـﺎ
ﺑﺮﮔـﺎﻣﻮﺗﻦ، ﺑﺘﺎﮐـﺎﺑﯿﻨﻦ و اﺳـﯿﺪﻫﺎي ﮐﺎﻓﺌﯿـﮏ، رزﻣﺎرﯾﻨﯿـﮏ، 
 (96و86)ﯿﮏ.اورﺳﺎﻟﮐﻠﺮوژﻧﯿﮏ و 
اﺛـﺮ  ﺷـﺪه  ذﮐـﺮ ﻫـﺎي  ﻋﻄﺮﻣﺎﯾﻪ ﻣﺮزﻧﺠﻮش ﺑﺮ ﻣﯿﮑﺮوب     
اﯾـﻦ ﮔﯿـﺎه از  ﻋـﻼوه  ﺑﻪﺿﺪﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ و ﮐﺎﻫﻨﺪﮔﯽ رﺷﺪ دارد. 
ﭘﺮﻓﺮﻧـﮋﻧﺲ در ﮔﻮﺷـﺖ  ﯾﺪﯾﻮمﮐﻠﺴـﺘﺮ ﺗﻮﻟﯿﺪ و رﺷـﺪ اﺳـﭙﻮر 
ﺑﺎﻟﻘﻮه آن در ﮐﻨﺪ و اﯾﻦ ﺷﻮاﻫﺪ ﺣﺎﮐﯽ از ﻓﺎﯾﺪه  ﯽﻣﺟﻠﻮﮔﯿﺮي 
از ﻣﺴﻤﻮﻣﯿﺖ ﯿﺠﻪ ﭘﯿﺸﮕﯿﺮي ﻧﺘ درﺑﻬﺪاﺷﺖ ﺻﻨﺎﯾﻊ ﻏﺬاﯾﯽ و 
 (. 1)ﺟﺪول ﺷﻤﺎره  (86)ﻏﺬاﯾﯽ اﺳﺖ
ﮔﯿﺎﻫ ــﺎن ﺗﯿ ــﺮه ﻧﻌﻨﺎﻋﯿ ــﺎن ﺑ ــﻪ ﻫﻤ ــﺮاه  ،در ﺟ ــﺪول زﯾ ــﺮ 
از ﺷـﺪت رﺷﺪﺷـﺎن  ﻫـﺎ  آنﮐﻪ ﺗﺤـﺖ ﺗـﺎﺛﯿﺮ ﻫﺎﯾﯽ  ﯿﮑﺮوبﻣ
ي ﻏﺬاﯾﯽ ﻣﻮرد آزﻣـﺎﯾﺶ ﻫﺎ ﻣﺪلﮐﺎﺳﺘﻪ ﯾﺎ ﺟﻠﻮﮔﯿﺮي ﺷﺪه و 
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ﮔﻠﺴﺘﺎن، ﮔﯿﻼن، آذرﺑﺎﯾﺠﺎن، ﻫﻤﺪان، اﺻﻔﻬﺎن، 
ﻟﺮﺳﺘﺎن، ﭼﻬﺎرﻣﺤﺎل و ﺑﺨﺘﯿﺎري، ﻓﺎرس، ﻫﺮﻣﺰﮔﺎن، 
ﺧﻮزﺳﺘﺎن، ﮐﺮﻣﺎن، ﺑﻠﻮﭼﺴﺘﺎن، ﺧﺮاﺳﺎن، ﺳﻤﻨﺎن، 
 ﺗﻬﺮان، ﻗﻢ، ﻗﺰوﯾﻦ، ﻣﺮﮐﺰي و اﻟﺒﺮز
، اﭘﯿﺪرﻣﯿﺪﯾﺲ اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس، اورﺋﻮس اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس، اﺷﺮﺷﯿﺎﮐﻠﯽ
 ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ، دﯾﺴﺎﻧﺘﺮي ﺷﯿﮕﻼ، ﻓﮑﺎﻟﯿﺲ اﻧﺘﺮوﮐﻮﮐﻮس، آﺋﺮوژﻧﺰ اﻧﺘﺮوﺑﺎﮐﺘﺮ
، ﻪﯿﭘﻨﻮﻣﻮﻧ ﻼﯿﮐﻠﺒﺴ، ﺳﺎﺑﺘﻠﯿﺲ ﺑﺎﺳﯿﻠﻮس، ﺳﺮﺋﻮس ﺑﺎﺳﯿﻠﻮس، ﻣﻮﻧﻮﺳﯿﺘﻮژﻧﺰ
 ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ، ﺗﯿﻔﯽ ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ، اﻧﺘﺮﯾﺘﯿﺪﯾﺲ ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ، ﺗﻮﮐﺎ اﮐﺴﯽ ﮐﻠﺒﺴﯿﻼ
و  ﻮﯾﻮروﻣﺎﯾﺴﺲﮐﻠ، اﻧﺘﺮوﮐﻮﻟﯿﺘﯿﮑﺎ ﯾﺮﺳﯿﻨﯿﺎ، اﻧﺘﺮﯾﮑﺎ ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ، ﭘﺎراﺗﯿﻔﯽ
 ﻓﻼووس آﺳﭙﺮژﯾﻠﻮس
 دوغ، ﻣﺎﺳﺖ و ﻓﯿﻠﻪ ﻣﺎﻫﯽ
 ﻧﻌﻨﺎع ﺧﻮراﮐﯽ
 )ahtneM(
ﯾﮑﺎي ﺷﻤﺎﻟﯽ و ﻣﻨﺎﻃﻖ آﻣﺮاروﭘﺎ، آﻓﺮﯾﻘﺎ، آﺳﯿﺎ، اﺳﺘﺮاﻟﯿﺎ، 
 ﻣﺪﯾﺘﺮاﻧﻪ
، ﭘﻨﻮﻣﻮﻧﯿﻪ ﮐﻠﺒﺴﯿﻼ، ﺳﺮﺋﻮس ﺑﺎﺳﯿﻠﻮس، ﻣﻮﻧﻮﺳﯿﺘﻮژﻧﺰ ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ، اﺷﺮﺷﯿﺎﮐﻠﯽ
ﺴﻨﺮي، ﻓﻠﮑ ﺷﯿﮕﻼ، اورﺋﻮس اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس، آﺋﺮوژﯾﻨﻮزا ﭘﺴﻮدوﻣﻮﻧﺎس
، ﮐﺎزﺋﯽ ﻻﮐﺘﻮﺑﺎﺳﯿﻠﻮس، ﻣﻮرﯾﻮم ﺗﯿﻔﯽ ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ، اﻧﺘﺮﯾﮑﺎ ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ
 ﯾﺪاآﻟﺒﯿﮑﻨﺲﮐﺎﻧﺪو  ﭘﻼﻧﺘﺎروم ﯿﻠﻮسﻻﮐﺘﻮﺑﺎﺳ
 ﯾﺘﻮنز روﻏﻦﭘﻨﯿﺮ، دوغ، 
 ﻧﻌﻨﺎع ﻓﻠﻔﻠﯽ
 )L atirepip ahtneM(
ﯾﮑﺎي ﺷﻤﺎﻟﯽ و ﻣﻨﺎﻃﻖ آﻣﺮاروﭘﺎ، آﻓﺮﯾﻘﺎ، آﺳﯿﺎ، اﺳﺘﺮاﻟﯿﺎ، 
 ﻣﺪﯾﺘﺮاﻧﻪ
، اورﺋﻮس ﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮساﺳﺘ، اﺷﺮﺷﯿﺎﮐﻠﯽ، ﻓﮑﺎﻟﯿﺲ اﻧﺘﺮوﮐﻮﮐﻮس
 ﺗﯿﻔﯽ ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼو  ﺷﯿﮕﻼ، ﻓﻼووس ﻣﯿﮑﺮوﮐﻮﮐﻮس
ﭘﻨﯿﺮ، ﻣﺎﺳﺖ و ﻣﺎﻫﯽ 
 ﮐﻤﺎن ﯿﻦرﻧﮕآﻻي ﻗﺰل
 ﮔﻠﯽ ﯾﻢﻣﺮ
 )silaniciffo aivlaS(
ﻐﺎن، ﺳﻤﻨﺎن، ﺗﻬﺮان، وراﻣﯿﻦ، ﯿﺪرﯾﻪ، داﻣﺣ ﺗﺮﺑﺖﻣﺸﻬﺪ، 
، اﺻﻔﻬﺎن، آﺑﺎد ﺧﺮمﮐﺮﻣﺎﻧﺸﺎه، ﻫﻤﺪان، اراك، ﮐﺮج، 
ز، ﺑﻮﺷﻬﺮ، اﻫﻮاز، ﭼﻬﺎرﻣﺤﺎل و ﺑﺨﺘﯿﺎري، ﺷﯿﺮا
 و ...ﯿﻤﺎن، دﻫﻠﺮان، ﺑﻨﺪرﻋﺒﺎس ﻣﺴﺠﺪﺳﻠ
 ﺑﺎﺳﯿﻠﻮس، ﺳﺮﺋﻮس ﺑﺎﺳﯿﻠﻮس، ﻣﮕﺎﺗﺮﯾﻮم ﺑﺎﺳﯿﻠﻮس، اﺷﺮﺷﯿﺎﮐﻠﯽ
، اﭘﯿﺪرﻣﯿﺪﯾﺲ اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس، اورﺋﻮس اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس، ﺳﻮﺑﺘﯿﻠﯿﺲ
 اﻧﺘﺮوﮐﻮﮐﻮس، ﭘﻨﻮﻣﻮﻧﯿﺎ ﮐﻠﺒﺴﯿﻼ، وﻟﮕﺎرﯾﺲ ﭘﺮوﺗﺌﻮس، ﻣﺎرﺳﯿﻨﺲ ﺳﺮاﺷﯿﺎ
 ﻓﻼووس آﺳﭙﺮژﯾﻠﻮس و  ﻓﯿﮑﺎﻟﯿﺲ
ﯾﺎ ﭘﻮﺷﺶ در ﺻﻨﺎﯾﻊ  ﻓﯿﻠﻢ




ﻣﻨﺎﻃﻖ ﺗﺮ در ﻣﻨﺎﻃﻖ ﺟﻨﻮﺑﯽ اﯾﺮان ﻣﺤﺪود ﺑﻪ ﺑﯿﺶ
ﻫﺮﻣﺰﮔﺎن،  ﻓﺎرس، ﯾﺮاﺣﻤﺪ،ﺑﻮ و ﮐﻬﮕﯿﻠﻮﯾﻪ ﯾﺰد، اﺻﻔﻬﺎن،
 ﺧﻮزﺳﺘﺎن، ﮐﺮﻣﺎن، ﺑﻠﻮﭼﺴﺘﺎن و ﺧﺮاﺳﺎن
، ﻮﻟﯿﺘﯿﮑﻮسﻫﻤ ﭘﺎرا وﯾﺒﺮﯾﻮ، ﺳﺮﺋﻮس ﺑﺎﺳﯿﻠﻮس، اورﺋﻮس اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس
، اﺷﺮﺷﯿﺎﮐﻠﯽ، ﻣﻮرﯾﻮم ﺗﯿﻔﯽ ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ، اﻧﺘﺮﯾﮑﺎاﻧﺘﺮﯾﺘﯿﺪﯾﺲ ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ
، ﻓﻠﮑﺴﻨﺮي ﺷﯿﮕﻼ، ﻓﯿﮑﺎﻟﯿﺲ اﻧﺘﺮوﮐﻮﮐﻮس، ﻪﯿﭘﻨﻮﻣﻮﻧ ﻼﯿﮐﻠﺒﺴ
 ﭘﺎرازﯾﺘﯿﮑﻮس آﺳﭙﺮژﯾﻠﻮسو  ﻓﻼووس آﺳﭙﺮژﯾﻠﻮس
ﻣﺎﻫﯽ، ﭘﻨﯿﺮ ﻓﺘﺎ، ﺳﻮپ 




 ﺳﺖاﻧﺤﺼﺎري اﯾﺮان ا
 ﺑﺎﺳﯿﻠﻮس، اورﺋﻮس اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس، ﭘﺮﻓﺮﻧﮋﻧﺲ ﮐﻠﺴﺘﺮﯾﺪﯾﻮم، اﺷﺮﺷﯿﺎﮐﻠﯽ
 ﯾﺪاآﻟﺒﯿﮑﻨﺲﮐﺎﻧﺪو  ﺋﺮوژﯾﻨﻮزاآ ﺳﻮدوﻣﻮﻧﺎس، ﺳﻮﺑﺘﯿﻠﯿﺲ




ﺧﻮدرو رﺷﺪ  ﺻﻮرت ﺑﻪو در اﯾﺮان  اﺳﺖﺑﻮﻣﯽ اروﭘﺎ 
 ﮐﻨﺪ ﯽﻧﻤ
 -
در ﻣﺪل ﻏﺬاﯾﯽ اﯾﻦ 
 ﺳﻨﺠﺶ ﻣﻮردﺧﺎﺻﯿﺖ 
 ﮕﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖﻗﺮار ﻧ
 ﻣﺮزﻧﺠﻮش
 )munagirO(
 ﺟﻤﻠﻪ ازآﺳﯿﺎ  ي اروﭘﺎ وﻫﺎ ﺟﻨﮕﻞ و ﻧﻮاﺣﯽ ﮐﻮﻫﺴﺘﺎﻧﯽ در
اﯾﺮان در ﮔﯿﻼن )آرﺑﻮﺳﺘﺎن، ﻻﻫﯿﺠﺎن و آﺳﺘﺎرا(، 
(، آذرﺑﺎﯾﺠﺎن )ﮐﺎﻟﯿﺒﺎره، ﮐﻮه ﻣﺎزﻧﺪران )ﺟﻨﻮب ﭼﺎﻟﻮس
 داغ و داﻣﻨﻪ اﻫﺮ( و ﮐﺮدﺳﺘﺎن )ﻣﺮﯾﻮان(ﻗﺮه
 ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ، ﻮﻣﻮﻧﯿﻪﭘﻨ ﮐﻠﺒﺴﯿﻼ، اورﺋﻮس اﺳﺘﺎﻓﯿﻠﻮﮐﻮﮐﻮس، اﺷﺮﺷﯿﺎﮐﻠﯽ
 ﻟﯿﺴﺘﺮﯾﺎ، اﻧﺘﺮﯾﮑﺎ ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ، ﭘﺎراﺗﯿﻔﯽ ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ، ﺗﯿﻔﯽ ﺳﺎﻟﻤﻮﻧﻼ، اﻧﺘﺮﯾﺘﯿﺪﯾﺲ
، ﻫﯿﺪروﻓﯿﻼ آﺋﺮوﻣﻮﻧﺎس، ﺳﺮﺋﻮس ﺑﺎﺳﯿﻠﻮس، ﻣﻮﻧﻮﺳﯿﺘﻮژﻧﺰ





 :ﮔﯿﺮيﺑﺤﺚ و ﻧﺘﯿﺠﻪ
ﺣـﺎﮐﯽ از آن ﺑـﻮد ﮐـﻪ  ﮔﻮنﮔﻮﻧـﺎ ي ﻫـﺎ  ﭘﮋوﻫﺶﻧﺘﺎﯾﺞ      
 ﮔﻮﻧـﺎﮔﻮن ﻫـﺎي ﮔـﺎه ﯾﺴﺖزي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﯾﮏ ﮔﯿﺎه در ﻫﺎ ﮔﻮﻧﻪ
ﯾﮑﯽ اﺳـﺖ.  ﻫﺎ آنﯽ ﻣﺎده ﻣﺆﺛﺮ وﻟﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوﺗﯽ دارد  ﺗﺮﮐﯿﺐ
اﮐﺴـﯿﺪاﻧﯽ ﻋﻄﺮﻣﺎﯾـﻪ ﮔﯿﺎﻫـﺎن ﺿـﺪ ﺧﺎﺻﯿﺖ ﺿﺪﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ و 
ي اﻟﮕﻮﻫـﺎ ﺗﯿﺮه ﻧﻌﻨﺎﻋﯿـﺎن ﺑـﻪ اﺛﺒـﺎت رﺳـﯿﺪه اﺳـﺖ اﻣـﺎ در 
ﺷـﻮد از  ﯽﻣﺎد ، ﺑﻨﺎﺑﺮاﯾﻦ ﭘﯿﺸﻨﻬاﻧﺪ هﯽ ﺷﺪﺑﺮرﺳﺗﺮ  ﯽ ﮐﻢﺧﻮراﮐ
ﻋﻄﺮﻣﺎﯾﻪ اﯾﻦ ﮔﯿﺎﻫﺎن در ﺻﻨﺎﯾﻊ ﻏﺬاﯾﯽ، داروﯾﯽ و آراﯾﺸﯽ و 
ﺳﺎزﻣﺎن ﺟﻬـﺎﻧﯽ  ﺳﻔﺎرشﺑﻬﺪاﺷﺘﯽ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﻮد. ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ 
ﻃﺒﯿﻌـﯽ در  دارﻧـﺪه ﻧﮕـﻪ ﯿﺮي ﻣﻮاد ﮐﺎرﮔ ﺑﻪﺑﻬﺪاﺷﺖ ﻣﺒﻨﯽ ﺑﺮ 
ي ﻫـﺎ ﭘـﮋوﻫﺶ از  آﻣـﺪه ﺖ دﺳ ـﺑـﻪ و ﻧﺘـﺎﯾﺞ ( 96)ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ
ﮔﯿﺎﻫـﺎن را   ﺎرهﻋﺼﺗﻮان اﺳﺘﻔﺎده از ﻋﻄﺮﻣﺎﯾﻪ و  ﯽﻣ ﮔﻮﻧﺎﮔﻮن
ﻃﺒﯿﻌـﯽ در  دﻫﻨـﺪه ﻃﻌـﻢ و  دارﻧﺪه ﻧﮕﻪﻫﺎي  ﺗﺮﮐﯿﺐ ﻋﻨﻮان ﺑﻪ
ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ در ﺑﺮﺧـﯽ از  (12)ي ﻏﺬاﯾﯽ ﭘﯿﺸﻨﻬﺎد ﮐﺮد.ﻫﺎ ﻓﺮآورده
ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷـﺪ ﮐـﻪ ﻋﻄﺮﻣﺎﯾـﻪ ﺑﺮﺧـﯽ از ﮔﯿﺎﻫـﺎن  ﻫﺎ ﭘﮋوﻫﺶ
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هداﻮﻧﺎﺧ   ﺎﺑ نﺎﯿﻋﺎﻨﻌﻧﺘﻧآﯽ  ﮏـﯿﺗﻮﯿﺑ ﯽﯾﺎﯿﻤﯿـﺷ يﺎـﻫ ﺮـﺑاﺮﺑ رد 
ﻣبوﺮﮑﯿ  ﺎﻫﻢﻫ ﺮﺛا  ﯽﯾاﺰﻓاﺪﻧراد ، ﯾاﺮﺑﺎـﻨﺑ ﺖـﻤﯿﻗ ﻞـﯿﻟد ﻪـﺑ ﻦ
ﻪﯾﺎﻣﺮﻄﻋ يﻻﺎﺑ  يﺎﻫﻬﺗﻪﯿ   نﺎﻫﺎﯿﮔ زا هﺪﺷﺗهﺮﯿ   و نﺎـﯿﻋﺎﻨﻌﻧ
از ﻮﺳ ﺮﮕﯾد ي دﻮـﺟو ﻪﺑ  نﺪـﻣآﻣ بوﺮـﮑﯿ ﻪـﺑ موﺎـﻘﻣ يﺎـﻫ
ﺘﻧآﯽ ﮏﯿﺗﻮﯿﺑ  ،ﯽﯾﺎﯿﻤﯿﺷ يﺎﻫهار ﻞﺣ  ﻪـﮐ ﺖـﺳا ﻦـﯾا ﺐﺳﺎﻨﻣ
ﻪﯾﺎﻣﺮﻄﻋ ﺎﻫ ﻪﺑ ترﻮﺻ  ﺎﺑ ﯽﺒﯿﮐﺮﺗﺘﻧآﯽ ﮏﯿﺗﻮﯿﺑ  ﯽﯾﺎﯿﻤﯿـﺷ يﺎﻫ
 ﺶﻫﺎـﮐ ﺐـﯿﮐﺮﺗ ود ﺮﻫ ﯽﻓﺮﺼﻣ زود ﺎﺗ ﺪﻧﻮﺷ فﺮﺼﻣ  اﺪـﯿﭘ
.ﺪﻨﮐ)70( ﻌﻟﺎﻄﻣ ﯽﺧﺮﺑ ﻦﯿﻨﭽﻤﻫﻪﺎﻫ ﺄﺗﺪﯿﯾهﺪﻨﻨﮐ   ﺐـﻟﺎﻄﻣ ﻦـﯾا
هدﻮﺑ ﺪﻧا  ﻪﮐو هﺮـﯿﺗ نﺎـﻫﺎﯿﮔ زا ﯽـﺧﺮﺑ ﯽﺑوﺮﮑﯿﻣﺪـﺿ ﯽـﮔﮋﯾ
ﺶﯿﺑ نﺎﯿﻋﺎﻨﻌﻧ  زا ﺮﺗﺘﻧآﯽ ﮏﯿﺗﻮﯿﺑ  ﺮـﺑ ﻪﮐ ﺖﺳا ﯽﯾﺎﯿﻤﯿﺷ يﺎﻫ
ﺪﻨﻤﺷزرا يﻪﺑ ﮔرﺎﮐ ﺪﻨﯾآﺮﻓ رد ﯽﯾوراد نﺎﻫﺎﯿﮔ يﺮﯿروآﺮﻓ و ي
ﻪﮕﻧ  ﯽﯾاﺬﻏ داﻮﻣ يرادﻣﯽ .ﺪﯾاﺰﻓا)21( 
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